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Abstrak

Tepung mocaf kaya beta-karoten memiliki banyak keunggulan dan memiliki karakterisitik mirip terigu yang
mengandung karotenoid terutama beta-karoten. Beta-karoten merupakan provitamin A yang dapat diubah
menjadivitamin A dan terbukti dapat berfungsi sebagai antioksidan. Diperlukan dukungan perdagangan melalui
ketersediaan SNI yang diharapkan dapat meningkatkan daya saing produk. SNI tepung mocaf dengan nomor
7622:2011 belum mengatur parameter beta-karoten dan belum dijumpai produk mocaf bertanda SNI di pasar.
Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan parameter utama SNItepung mocafkaya beta-karoten. Penelitian ini
menggunakan metode Framework for Analysis, Comparison, and Testing of Standards (FACTS) yang
menyediakan sarana untuk menganalisis, membandingkan, dan menguji standar yang akan dikembangkan.
Pengumpulan data primer dilakukan menggunakan instrumen kuesioner dan Focus Group Discussion (FGD).
Responden penelitian meliputi 7 wakil pemerintah, 6 produsen, 33 pakar, dan 11 konsumen. Penelitian ini
menghasilkan 24 parameter utama tepung mocafkaya beta-karoten yang bermanfaatsebagaimasukan dalam
melakukan revisi SNI 7622:2011 atau merumuskan SNI baru dan mempersiapkan persyaratan mutu tepung
mocafkaya beta-karoten sebagai pangan untuk keperluan khusus.

Kata kunci: beta-karoten, FACTS, SNI, tepung mocaf.
Abstract

Beta-carotene mocafflour has many advantages and has characteristics similar to wheat that many carotenoids,
especially beta-carotene. Beta-carotene is provitamin A which can be converted into vitamin A and proven to
function as an antioxidant. This product is expected to have opportunities in trade, both domestic and export
trade. In supporting trade, the existence of SNI is expected to increase productcompetitiveness. The problem is
that SNI mocafwith number7622:2011 does notyet contain beta-carotene requirements and there are no mocaf
products SNI-labeled on the market. This research aims to obtain the essential requirements of mocafflour rich in
beta-carotene. This research uses the Framework for Analysis, Comparison, and Testing of Standards (FACTS)
methods which provide a means to analyze, compare and test the standards to be developed. Primary data
collection is done by using a questionnaire instrument and Focus Group Discussion (FGD). The respondents of
this research are representatives of 7 government representation, 6 producers, 33 experts, and 11consumers.
The results obtained 24 essential requirements of mocaf flour rich in beta-carotene which is useful as inputin
revising SNI1 7622:2011 or develop new SNI and preparation quality requirements for beta-carotene rich mocaf
flour as food for special purposes.

Keywords: beta-carotene, FACTS, mocafflour, SNI

1. PENDAHULUAN nutrisi yang dapat meningkatkan kesehatan dan

kesejahteraan dan/atau  pengurangan risiko

Konsep pangan untuk keperluan khusus pertama
kali dikembangkan di Jepang pada tahun 1984
(Verma, Patel, & Srivastav, 2018). Jepang
mendefinisikan pangan untuk keperluan khusus
sebagai produk makanan vyang diperkaya
dengan konstituen khusus yang memiliki efek
fisiologis menguntungkan (Martirosyan & Singh,
2015). Sedangkan Uni Eropa, mendefinisikan
pangan untuk keperluan khusus sebagai
makanan yang bermanfaat dan memengaruhi
satu atau lebih fungsi dalam tubuh di luar efek

penyakit yang dikonsumsi sebagai bagian dari
pola makanan normal yang berbentuk bukan pil,
kapsul atau segala bentuk suplemen makanan
(European Commision, 2010).

Tepung mocaf dapat digolongkan ke
dalam pangan untuk keperluan khusus karena
memiliki komponen bioaktif yang bermanfaat
bagi tubuh, yaitu pro vitamin A (beta-karoten)
yang tinggi. Tepung mocaf merupakan tepung
singkong yang dimodifikasi melalui proses
fermentasi.
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Beta-karoten sama dengan karotenoid
yang lain, yaitu pigmen alami yang larut dalam
lemak yang secara umum ditemukan pada
tanaman, alga (Dunaliella salina, Dunaliella
bardawil) dan sintesis mikroorganisme. Beta-
karoten memiliki peran yang menguntungkan
bagi kesehatan salah satunya mempunyai
aktivitas sebagai antioksidan, meningkatkan
“‘komunikasi” interselular, immunomodulator, dan
antikarsinogenik. Kemampuan beta-karoten
sebagai antioksidan ditunjukkan dalam mengikat
oksigen (O2), mengurangi radikal peroksil dan
menghambat oksidasi lipid (Supriyono, 2008).

Beta-karoten merupakan zat antioksidan
yang dapat menangkal radikal bebas, yaitu zat
yang bersifat toksin di dalam tubuh dan
mempengaruhi  keseimbangan tubuh. Beta-
karoten merupakan provitamin A yang dapat
diubah menjadi vitamin A di dalam tubuh (Krisno,
dkk., 2012). Ubi kayu berdaging kuning
mengandung beta-karoten (Vimala, dkk., 2008).
Ubi kayu berdaging kuning merupakan sumber
provitamin A, sedangkan kandungan protein
yang tidak jauh berbeda, yaitu berkisar antara
1,5% - 3,1% pada ubi kayu berdaging putih dan
kuning. Analisis beta-karoten menunjukkan
bahwa ubi kayu genotip Mentega 2 mempunyai
kadar beta-karoten (23 pg/gr), kadar protein (2,6
%), Zn (18,95 ppm) dan Fe (133,07 ppm)
(Hartati, dkk., 2010).

Indonesia kaya akan sumber alam dengan
kandungan komponen bioaktif yang sangat
potensial untuk dikembangkan. Peningkatan
kesejahteraan dan kesadaran masyarakat untuk
hidup sehat kemungkinan menjadikan
permintaan makanan untuk keperluan khusus
akan semakin meningkat dimasa yang akan
datang. Hal ini  memberi harapan bahwa
pengembangan makanan untuk  keperluan
khusus tepung mocaf kaya beta-karoten di
Indonesia sangat prospektif. Pangan untuk
keperluan khusus tepung mocaf kaya beta-
karoten juga mempunyai peluang dalam
perdagangan, baik perdagangan dalam negeri
maupun ekspor. Perdagangan produk hasil
inovasi (baik domestik maupun internasional)
diperlukan Standar Nasional Indonesia (SNI).

SNI  dirumuskan  mengikuti  kaidah
internasional melalui konsensus stakeholder
yang akan mewujudkan jaminan Kkualitas produk
inovasi. Jaminan kualitas produk (keamanan dan
kesehatan), keberterimaan produk, dan
perlindungan produk dalam bentuk pengawasan.
Tiga hal ini dapat dilakukan melalui implementasi
standardisasi, jaminan kualitas produk dilakukan
melalui penyusunan dan penerapan SNI. Saat ini
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telah ditetapkan SNI 7622:2011 tentang tepung
mocaf, namun didalam persyaratan SNI tersebut
belum ditetapkan persyaratan terkait kandungan
beta-karoten dan belum ada produk tepung
mocaf bertanda SNI di pasar.

Penelitian ini  bertujuan mendapatkan
parameter utama untuk pengusulan SNI tepung
mocaf kaya beta-karoten. Hasil penelitian ini
diharapkan dapat bermanfaat sebagai masukan
dalam melakukan kaji ulang SNI 7622:2011 dan
persiapan menetapkan persyaratan mutu tepung
mocaf kaya beta-karoten sebagai pangan untuk
keperluan khusus.

2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Telaah Literatur/Pustaka
a. Tepung mocaf kaya beta-karoten

Tepung mocaf (modified cassava flour)
merupakan sejenis tepung yang berasal dari ubi
kayu varitas tertentu diproses melalui fermentasi
dengan bantuan mikroba. Enzim yang dihasilkan
mikroba akan menghidrolisis pati menjadi gula
kemudian mengubahnya menjadi asam organik
terutama asam laktat. Tepung mocaf memiliki
karakteristik serbuk halus, warna tidak kusam,
bau yang normal, dan memiliki kandungan
karbohidrat tinggi. Menurut Subagio (2007),
tepung mocaf memiliki karakter dan kualitas
yang hampir mirip dengan tepung terigu.
Perubahan sifat fungsional ini memberikan
peluang bagi tepung mocaf sebagai
pensubstitusi tepung terigu (Zulaedah, 2011,
Ruriani et al, 2013). Secara teknis, tepung mocaf
mampu mensubstitusi penuh bahan baku kue
basah, kering, dan brownies (Subagio, 2006);
75% pada pembuatan keripik; 70% untuk
pembuatan cake dan donat (Luciana, 2006);
50% sebagai bahan baku pia, makaroni, pangsit,
rol tape, kerupuk, martabak telur dan maratabak
manis (Sunarsih, 2012).

Pemanfaatan tepung mocaf pada bahan
pangan diupayakan melalui pangan fungsional.
Bentuk inovasi tepung mocaf sebagai pangan
fungsional bisa diaplikasikan sebagai tepung
mocaf kaya beta-karoten. Menurut (Waller et al.,
2014) tingginya kandungan beta-karoten
berfungsi sebagai antioksiden untuk menangkal
radikal bebas yang mencegah timbulnya
arterosklerosis dan penyakit tidak menular
lainnya.

Secara umum beta-karoten bersumber
dari pangan dengan warna merah yang
mencolok. Mengacu pada ketetapan (BPOM,
2016) tentang Acuan Label Gizi (ALG), ALG
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vitamin A untuk kelompok umur umum sebesar
600 RE. Nilai ini setara dengan 7200 ug karoten
total atau setara dengan 3600 pg beta-karoten
(3,6 mg beta-karoten per hari). Agar produk
pangan dapat diklaim sebagai kaya betakaroten
sesuai dengan ketentuan BPOM (2011), minimal
produk pangan mengandung 30% ALG per 100
gr. Artinya, klaim kaya beta-karoten pada produk
pangan mensyaratkan minimal 1,08 mg beta-
karoten per 100 gr produk. Menurut Salamah
(2014), kadar beta-karoten mocaf kasar dan
halus masing-masing 0,0158 mg/gr dan 0,0114
mg/g. Menurut Amdala dan Bahar (2017),
perlakuan substitusi tepung mocaf 60% dengan
penambahan pure wortel sebanyak 60% pada
pembuatan waffle, akan menghasilkan produk
dengan kandungan beta-karoten 78,6 gr/100 mg.
Merujuk kedua hasil penelitian tersebut, klaim
sebagai pangan fungsional kaya beta-karoten
dapat dicapai.

b. Standardisasi

Standardisasi adalah proses merencanakan,
merumuskan, menetapkan, menerapkan,
memberlakukan, memelihara, dan mengawasi

Standar yang dilaksanakan secara tertib dan
bekerja sama dengan semua Pemangku
Kepentingan (UU Nomor 20 tahun 2014). Salah
satu luaran kegiatan standardisasi adalah
standar, yaitu persyaratan teknis atau sesuatu
yang dibakukan, termasuk tata cara dan metode
yang disusun berdasarkan konsensus semua
pihak/ pemerintah/keputusan internasional yang
terkait dengan memperhatikan syarat
keselamatan, keamanan, kesehatan, lingkungan
hidup, perkembangan ilmu pengetahuan dan
teknologi, pengalaman, serta perkembangan
masa kini dan masa depan untuk memperoleh
manfaat yang sebesar-besarnya. Sesuai dengan
tingkatan standar, dikenal standar internasional
(SO, IEC, IEC, Codex, ITU), standar nasional
(seperti  SNI, JIS/Jepang, TISl/Thailand), dan
standar industri (seperti Sony, Seimen).

Perumusan SNI diatur dalam Peraturan
Badan Standardisasi Nasional (PBSN) Nomor 3
Tahun 2018 tentang Pedoman Pengembangan
Standar Nasional Indonesia. Dalam Pedoman
tersebut disebutkan bahwa dalam proses
perumusan SNI harus melibatkan BSN, Komite
Teknis/Sub-komite  Teknis Perumusan SN,
Komite  Kebijakan Pengembangan Standar
(KKPS), Konseptor, Tenaga Ahli Pengendali
Mutu. Prisnsip dasar yang harus diterapkan
dalam proses perumusan SNI adalah sesuai
dengan ketentuan World Trade Organization
(WTO) Code of Good Practice, yang mengikuti
prinsip: openess, transparency, consensus and

impartiality, effectiveness and relevance,

coherence, development dimension.

c. A Framework for Analysis, Comparison of
Testing Standards (FACTS)

Penyusunan standar memiliki tiga tahap yang
tidak dapat dipisahkan vyaitu pengembangan
standar, implementasi standar, dan
pemeliharaan standar. NIST (National Institute of
Standards and Technology) telah
mengembangkan metode yang mencakup tahap
pengembangan standar hingga implementasi
standar, yaitu FACTS. Pada metode FACTS
sendiri memiliki empat tahapan yaitu analisis
stakeholder, analisa  teknis, perbandingan
standar, dan pengujian standar.

2.2 SNI 6722: 2011 Tepung Mocaf

Indonesia telah memiliki standar tentang tepung
mocaf, tetapi belum mencantumkan parameter
kadar beta-karoten. Standar tersebut memuat
ketentuan yang terkait dengan ruang lingkup,
acuan normatif, istilah dan definisi, syarat mutu,
pengambilan contoh, cara uji, syarat lulus uji,
higiene, pengemasan, dan syarat penandaan.
Pada saat merumuskan SNI 7622:2011 telah
mempertimbangkan perundang-undangan dan
regulasi terkait yang berlaku pada saat itu,
namun  perundang-undangan dan  regulasi
tersebut saat ini sudah kadaluarsa.

Syarat mutu yang diatur dalam SNI
7622:2011, meliputi: (1) Keadaan (bentuk, bau,
warna); (2) benda asing; (3) serangga dalam
semua bentuk stadia dan potongan-potongannya
yang tampak; (4) kehalusan [lolos ayakan 100
mesh (b/b), dan lolos ayakan 80 mesh (b/b); (5)
kadar air (b/b); (6) abu (b/b); (7) serat kasar; (8)
derajat putih (MgO=100); (9) belerang dioksida
(SO2); (10) derajat asam; (11) HCN; (12)
cemaran logam [kadmium (Cd), timbal (Pb),
Timah (Sn), Merkuri (Hg)]; (13) cemaran arsen
(As); (14) cemaran mikroba [angka lempeng total
(35°C, 48 jam), Escherichia coli, Bacillus cereus,
dan kapang].

3. METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan metode Framework
for Analysis, Comparison, and Testing of
Standards (FACTS) yang menyediakan sarana
untuk  menganalisis, membandingkan, dan
menguji standar yang akan dikembangkan.

Pada tahap framework for analysis,
diidentifikasi dan dianalisa kebutuhan dan
kemampuan stak eholder pangan untuk
keperluan khusus tepung mocaf kaya beta-
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karoten. Pada tahap comparison standard
dilakukan penelusuran ketersediaan standar
internasional, standar nasional negara lain, dan
regulasi yang berlaku, untuk dibandingkan
dengan kebutuhan dan kemampuan stakeholder
di Indonesia, sehingga diperoleh parameter
utama standar pangan untuk keperluan khusus
tepung mocaf kaya beta-karoten. Tahap terakhir
adalah dilakukan uji coba parameter standar
tersebut dengan hasil inovasi pangan untuk
keperluan khusus tepung mocaf kaya beta-

karoten dari LIPI, yang kemudian diusulkan

menjadi SNI.

Data yang diperlukan dalam penelitian ini
meliputi:

e Parameter dalam standar baik SNI, Standar
internasional Codex Alimentarius
Commission, standar nasional negara lain
terkait tepung mocaf kaya beta-karoten,

diperoleh dari desk study;

e Daftar produsen dan konsumen tepung mocaf
kaya beta-karoten, diperoleh dari FGD
stak eholder;

e Kebutuhan teknis stakeholder diperoleh
melalui surwei lapangan dengan responden
instansi pemerintah, pakar, produsen dan
konsumen tepung mocaf kaya beta-karoten;

e Pengujian standar dan kemampuan
penerapan parameter diperoleh melalui FGD
stak eholder terpilih.

Pengumpulan data primer dilakukan
melalui FGD dengan menggunakan instrumen
kuesioner. Responden terdiri dari wakil 7
pemerintah (Kementerian dan Lembaga
Pemerintah Non Kementerian/LPNK), 6
produsen tepung mocaf, 33 pakar, dan 11
konsumen. Lokasi responden dari Provinsi DKI-
Jakarta, Provinsi Banten, Provinsi Jawa Barat,
Provinsi Jawa Tengah, Provinsi Daerah Istimewa
Yogyakarta, dan Provinsi Jawa Timur.

4. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Analisis stakeholder

Pengembangan standar tepung mocaf kaya
beta-karoten menggunakan metode FACTS
diperlukan identifikasi stakeholder  untuk
mendapatkan kebutuhan teknis. Stakeholder
yang Dberkaitan dengan kebutuhan teknis
pengembangan tepung mocaf dibagi menjadi 4
(empat) yaitu: pemerintah, pakar, produsen dan
konsumen tepung mocaf kaya beta-karoten.

Penelitian ini diperoleh feedback (isian
kuesioner yang dikembalikan) dari 7 responden
wakil instansi pemerintah, 33 responden wakil
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pakar dari perguruan tinggi dan lembaga
penelitian dan pengembangan, 6 wakil produsen
dan 11 wakil konsumen tepung mocaf kaya beta-
karoten.

Responden lebih difokuskan kepada peran
serta pakar tepung mocaf kaya beta-karoten,
mengingat  fokus  penelitian masih  pada
parameter utama tepung mocaf kaya beta-
karoten. Para pakar menjustifikasi pentingnya
parameter dari aspek keamanan pangan dan
aspek mutu.

4.2. Kebutuhan stakeholder (analisis teknis)

Parameter teknis yang dapat dipertimbangkan
dalam pengembangan standar didapatkan dari
kebutuhan stakeholder. Penelusuran parameter
dilakukan  dengan  melakukan pendekatan
terhadap Kketersediaan standar tepung mocaf
dan edible cassava flour, serta pendapat pakar
tepung mocaf kaya beta-karoten, sehingga
diperoleh 49 parameter berasal dari: (1) SNI
7622:2011: Tepung Mocaf; (2) CAC: Codex
Alimentarius Commission; (3) Thai Industrial
Standard (Thailand); (4) Nigeria Industrial
Standard; (5) Malawi Standard.

Empat puluh sembilan parameter tersebut
dituangkan dalam kuesioner yang kemudian
dimintakan penilaian dari stakeholder, dalam
bentuk skala liket 1-5 dengan representasi
mewakilkan "Sangat Tidak Setuju" untuk angka
1; "Tidak Setuju" untuk angka 2; "Netral" untuk
angka 3; "Setuju" untuk angka 4; dan "Sangat
Setuju” untuk angka 5.

Kebutuhan teknis stakeholder dilakukan
dengan analisa deskriptif dengan mengambil
hasil isian kuesioner >75% memilih Setuju dan
Sangat Setuju. Hasilnya diperoleh 24 parameter,
sebagaimana ditunjukkan pada Tabel 1.

Tabel 1 Parameter kebutuhan stakeholder.

1. Keadaan bau 13. Derajat asam

2. Keadaan 14. Cemaran logam
bentuk timbal (Pb)

3. Keadaan 15. Kadar air
warna

4, Keadaan rasa 16. Cemaran logam

cadmium (Cd)

5. Kadar beta- 17. Cemaran logam
karoten merkuri (Hg)
6. Serat kasar 18. Cemaran
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(b/b) mikroba kapang
7. HCN 19. Kadar lemak
8 Kadar abu 20. Benda asing
(b/b)
9. Protein 21. Cemaran logam
timah
10. Karbohidrat 22. Cemaran
mikroba
escherichia coli
11. Cemaran 23. Cemaran
arsen (As) mikroba  angka
lempeng total
12. Keadaan 24. Serangga dalam
kotoran (asal semua bentuk
binatang, stadia &
serangga mati) potongan  yang
tampak
4.3 Perbandingan standar
Penyusunan standardisasi diharapkan dapat

harmonis dengan standar internasional atau
negara lain. Selain itu,perbandingan standar
digunakan untuk mengetahui acuan atau rujukan
dalam penyusunan standar. Mengingat standar
internasional Codex Allimentarius Commission
maupun beberapa standar nasional negara lain
belum ditemukan standar mocaf kaya beta-
karoten, maka kebutuhan stakeholder atas
parameter utama tepung mocaf kaya beta-
karoten dibandingkan dengan parameter SNI
7622: 2011 Tepung Mocaf, sebagaimana
ditunjukkan pada Tabel 2.

Tabel 2 Perbandingan kebutuhan stakeholder
dengan SNI 7622:2011.

Parameter Kebutuhan SNI
Stakeholder  Tepung
Mocaf
Keadaan bentuk N N
Keadaan bau N N
Keadaan warna N N
Serangga dalam se- N N

mua bentuk stadia
dan potongannya
yang tampak

Parameter

Kebutuhan
Stakeholder

SNI

Tepung

Mocaf

Lolos ayakan 100

mesh (b/b)

\/

Lolos ayakan 80

mesh (b/b)

Kadar Abu (b/b)

Serat kasar (b/b)

Derajat putih (MgO =
100)

Belerang dioksida

(SO2)

Derajat asam

HCN

Kadar air

Cadmium(Cd)

Timbal (Pb)

Timah (Sn)

Merkuri (Hg)

Cemaran Arsen/As

ALT

Escherichia coli

<] <21 2] 2] <2 =<2 =<2 =<2 =<2 <

Bacillus cereus

Kapang

<] <21 2] 2] 2] 2] <2 <2 =<2 =<2 =<2 <

Kadar beta-karoten

Protein

Benda asing

Karbohidrat

Keadaan kotoran
(asal binatang,
serangga mati)

<] <21 <] =<2 =<2 <2/

Keadaan rasa

Kadar lemak

\/

Pada
perbandingan

perbandingan ini
antara

parameter

dilakukan
kebutuhan
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stakeholder dengan parameter standar acuan
yang relevan vyaitu SNI 7622:2011 Tepung
Mocaf. Beberapa parameter yang diperlukan
oleh stakeholder belum dicakup dalam SNI
7622:2011 Tepung Mocaf meliputi kadar beta-
karoten; protein; karbohidrat; keadaan kotoran,

keadaan rasa; dan kadar lemak.

4.4 Pengujian standar
Tahap pengujian standar terdiri dari verifikasi
standar dan validasi standar. Verifikasi

digunakan untuk mengetahui apakah parameter
standar yang disusun telah mencakup kebutuhan
stakeholder dan validasi digunakan untuk
mengetahui kemampuan stakeholder dalam
memenuhi aspek teknis perumusan standar.

Verifikasi dan validasi standar dilakukan
dengan menyelenggarakan focus group
discussion (FGD) dari stakeholder terpilih.
Stakeholder tersebut dipilih karena dianggap
pemain utama dalam penerapan standar.
Perwakilan LPK merupakan perwakilan
laboratorium penguji dan lembaga sertifikasi
produk, yang berpotensi dapat melakukan
pengujian produk dan sertifikasi produk tepung
mocaf kaya beta-karoten.

Hasil FGD memberikan justifikasi bahwa
parameter benda asing yang menjadi kebutuhan
stakeholder mempunyai definisi yang terlalu
luas, sehingga dikesampingkan. Selain itu,
parameter keadaan kotoran (asal binatang,
serangga mati) mirip dengan  parameter
serangga dalam semua bentuk stadia dan
potongannya yang tampak, sehingga parameter
keadaan kotoran (asal binatang, serangga mati)
dapat dikesampingkan.

Parameter lolos ayakan 80-100 mesh (b/b)
dan bahan tambahan pangan yang diizinkan,
yang dalam kuesioner tidak termasuk dalam
lebih besar 75% responden setuju dan sangat
setuju dipertimbangkan perlu menjadi parameter
utama tepung mocaf kaya beta-karoten.
Parameter lolos ayakan 80-100 mesh (b/b) perlu
dipertimbangkan menjadi  parameter utama
karena industri menghendaki produk tepung
mocaf kaya beta-karoten lolos ayakan 100 mesh
(b/b), karena dari prosesnya dapat dihasilkan 2
jenis kualitas tepung (premium dan high-fiber
mocaf). Parameter bahan tambahan pangan
yang diizinkan perlu dipertimbangkan menjadi
parameter utama karena bila tepung mocaf kaya
beta-karoten ditambahkan bahan tambahan
pangan, maka harus memenuhi regulasi yaitu
peraturan Kepala Badan POM Nomor 11 Tahun
2019 tentang Bahan Tambahan Pangan.
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Parameter lain yang tidak termasuk dalam
kelompok lebih besar 75% setuju dan tidak
setuju adalah belerang dioksida (SO2).
Parameter ini tidak perlu dimasukan sebagai
parameter utama karena sulit digunakan untuk
produk yang berwarna putih. Parameter amilosa
dan amilopektin  tidak perlu sampai ke
mikrostrukturnya, karena memberatkan dari
aspek pengujian.

Parameter kelarutan untuk tepung mocaf
kaya beta-karoten kurang pas karena dari
metode uji masih menggunakan cara manual
sehingga akan terdispersi. Parameter \iskositas
untuk membedakan tepung mocaf kaya beta-
karoten dengan tepung mocaf biasa juga belum
dipertimbangkan sebagai parameter utama
tepung mocaf kaya beta-karoten. Parameter
batasan maksimum pestisida tidak perlu
dipertimbangkan menjadi  parameter utama
tepung mocaf kaya beta-karoten karena dalam

menanam singkong pada umumnya jarang

menggunakan pestisida.

4.5 Parameter utama tepung mocaf kaya
beta-karoten

Berdasarkan metode FACTS melalui empat

tahapan, yaitu analisis stakeholder, analisa

teknis, perbandingan standar, dan pengujian

standar, diperoleh 24 parameter utama tepung

mocaf kaya beta-karoten, yaitu:

1) Keadaan bau

2) Keadaan bentuk

3) Keadaan warna

4) Keadaan rasa

5) Kadar air

6) Kadar beta-karoten

7) Kadar abu (b/b)

8) Kadar lemak

9) Serat kasar (b/b)

10) HCN

11) Protein

12) Karbohidrat

13) Cemaran arsen (As)

14) Derajat asam

15) Cemaran logam timbal (Pb)

16) Cemaran logam cadmium (Cd)

17) Cemaran logam merkuri (Hg)

18) Cemaran logam timah (Sn)

19) Serangga dalam semua bentuk stadia &
potongan-potongannya yang tampak

20) Cemaran mikroba kapang

21) Cemaran mikroba Escherichia coli

22) Cemaran mikroba angka lempeng total

23) Kehalusan lolos ayakan 80-100 mesh (b/b)

24) Bahan tambahan pangan yang diizinkan.
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4.6 Kesiapan lembaga penilaian
kesesuaian

Penerapan SNI, baik penerapan secara sukarela

maupun penerapan secara wajib, diperlukan
infrastruktur  lembaga  penilaian  kesesuaian
(laboratorium penguiji, lembaga  sertifikasi
produk, dan jika sesuai lembaga sertifikasi

sistem manajemen mutu.

Komite Akreditasi Nasional (KAN) telah
mengakreditasi 1349 laboratorium penguji, 21%
diantaranya  sebagai  laboratorium  penguiji
pangan. KAN telah menandatangani Mutual
Recognition Arrangement (MRA) Asia Pacific
Accreditation Coopration (APAC) untuk
laboratorium penguji pada tanggal 22 Mei 2001
dan  menandatangani Mutual  Recognition
Arrangement (MRA) International Laboratory
Accreditation Cooperation (ILAC) pada tanggal
20 Juni 2001. Disamping itu KAN telah
mengakreditasi 23 lembaga sertifikasi produk
yang mempunyai ruang lingkup tepung terigu

sebagai bahan makanan. KAN telah
menandatangani Multilateral Recognition
Arrangement (MLA) APAC untuk lembaga

sertifikasi produk pada tanggal 16 Juni 2009 dan
menandatangani Multilateral Recognition
Arrangement (MLA) International Accreditation
Forum (IAF) pada tanggal 19 Oktober 2009
(Komite Akreditasi Nasional, 2019).

Tersedia enam laboratorium penguji di
Indonesia yang berpotensi besar, siap mampu
menguji produk tepung mocaf kaya beta-karoten,
yaitu: 1) Laboratorium Penguji Balai Besar
Industri Agro, Kementerian Perindustrian, Bogor;
2) Laboratorium Penguji Balai Pengujian Mutu
Barang, Kementerian Perdagangan, Jakarta
Timur; 3) Pusat Pengujian Obat dan Makanan
Nasional (PPOMN), Jakarta; 4) Laboratorium
Penguji Terpadu Institut Pertanian Bogor; 5)
Laboratorium Penguji Saraswati Indo Genetech,
Bogor; dan Laboratorium  Penguji  Angler
Biochemlab, Jawa Timur.

Disamping itu terdapat 41 laboratirum
penguji lainnya yang telah diakreditasi KAN
dengan ruang lingkup tepung terigu sebagai
bahan makanan berpotensi menjadi laboratorium
penguji produk tepung mocaf kaya beta-karoten.

Lembaga sertifikasi produk, terdapat 23
lembaga  sertifikasi produk  yang telah
diakreditasi KAN dengan ruang lingkup tepung
terigu sebagai bahan makanan Dberpotensi
menjadi  lembaga  sertifikasi  produk  untuk
memberikan sertifikasi produk tepung mocaf
kaya beta-karoten. Penyiapan lembaga
sertifikasi produk tepung mocaf kaya beta-

karoten lebih mudah disiapkan karena sudah
tersedia laboratorium penguji yang mampu
menguji produk tepung mocaf kaya beta-karoten,
sehingga lembaga sertifikasi produk dapat
memanfaatkan laboratorium penguji milik sendiri
atau milik organisasi lain berdasarkan prinsip
kerja sama/Memorandum of Understanding
(MoU). Disamping itu penyiapan personel yang
kompeten dibidang produk tepung mocaf kaya
beta-karoten juga mudah dilakukan karena
lembaga sertifikasi produk sudah memiliki
personel yang kompeten dibidang tepung terigu
sebagai bahan makanan.

Melalui lembaga  sertifikasi  sistem
manajemen mutu, bisa menggunakan skema
sertifikasi digunakan tipe 5, dengan penyiapan
yang lebih mudah, melalui penambahan ruang
lingkup akreditasi KAN. Lembaga sertifikasi
sistem manajemen mutu tinggal menyiapkan
personel lead auditor dan auditor atau tenaga
ahli yang kompeten tentang tepung mocaf kaya
beta-karoten.

Dalam pelaksanaan sertifikasi
diperlukan skema sertifikasi produk tepung
mocaf kaya Dbeta-karoten. Direktorat Sistem
Penerapan Standar dan Penilaian Kesesuaian,
Badan Standardisasi Nasional (BSN) telah
menyelesaikan skema sertifikasi produk tepung
mocaf, dan telah ditetapkan oleh Kepala BSN
dengan Peraturan Kepala Badan Standardisasi
Nasional Nomor 6 Tahun 2019 tentang Skema
Penilaian Kesesuaian terhadap SNI Sektor
Pangan, tanggal 18 April 219. Berbasis skema
tersebut dapat dengan mudah dikembangkan
untuk skema sertifikasi produk tepung mocaf
kaya beta-karoten.

produk,

5. KESIMPULAN

Penelitian ini mendapatkan 24 paremeter utama
produk tepung mocaf kaya beta-karoten, yang
mampu diterapkan oleh industri. Jika ditetapkan
sebagai SNI dan akan diterapkan melalui
sertifikasi produk, telah tersedia skema sertifikasi

dan juga telah tersedia lembaga penilaian
kesesuaian (laboratorium penguji dan lembaga
sertifikasi  produk) yang siap mendukung
penerapan SNI Tepung Mocaf Kaya Beta-

karoten. Hasil penelitian ini bermanfaat sebagai
masukan dalam melakukan revisi SNI 7622:2011
atau merumuskan SNI baru dan persiapan
sebagai persyaratan mutu tepung mocaf kaya
beta-karoten sebagai pangan untuk keperluan
khusus.
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