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Brownies merupakan kue bantat yang memiliki tekstur padat. Brownies pada umumnya 

berwarna coklat dan memiliki rasa manis. Bahan utama brownies biasanya menggunakan 

tepung terigu. Namun karena brownies tidak membutuhkan tekstur yang mengembang 

tepung terigu dapat digantikan menggunakan tepung mokaf. Proses pengolahan 

brownies yang sederhana tepat untuk dipraktekan oleh peserta pelatihan. Peserta 

pelatihan adalah ibu – ibu siswa sekolah lansia Istiqomah Banjarnegara dengan jumlah 

peserta 70 orang. Permasalahan yang ditemukan pada mitra adalah belum mengetahui 

tentang tepung mokaf dan brownies mokaf. Metode yang dilakukan untuk memberikan 

solusi atas permasalahan tersebut adalah dengan memberikan pelatihan secara teori 

pengertian tepung mokaf serta tahapan – tahapan pengolahan tepung mokaf dan juga 

brownies mokaf. Kegiatan pelatihan dilakukan dengan cara memberikan ceramah dan 

presentasi yang dilanjutkan peserta mencoba mengamati dan merasakan tepung mokaf 

dan brownies mokaf yang ada. Pengetahuan peserta tentang tepung mokaf dan cara 

pembuatan tepung mokaf meningkat 85% serta pengetahuan dan cara pengolahan 

brownies mokaf meningkat 100%. 

Abstract 

Brownies are cakes that have a dense texture. Brownies are generally brown in 

color and have a sweet taste. The main ingredient for brownies is usually wheat 

flour. However, because brownies don't need a fluffy texture, wheat flour can 

be replaced with mocha flour. The simple brownie processing process is 

suitable for training participants to practice. The training participants were 

mothers of elderly students at Istiqomah Banjarnegara school with a total of 70 

participants. The problem found among partners is that they don't know about 

mocaf flour and mocaf brownies. The method used to provide a solution to this 

problem is by providing theoretical training on the meaning of mocaf flour as 

well as the stages of processing mocaf flour and also mocaf brownies. Training 

activities were carried out by giving lectures and presentations, followed by 

participants trying to observe and taste the existing mocaf flour and mokaf 

brownies. Participants' knowledge about mocaf flour and how to make mocaf 

flour increased by 85% and knowledge and how to process mocaf brownies 

increased by 100%. 
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1. Pendahuluan 

Sekolah lansia merupakan program pemerintah pendidikan nonformal sepanjang hayat yang 

diadakan untuk para lansia dengan tujuan untuk meningkatkan kesehatan, kualitas hidup, 

kesejahteraan sosial serta kemandirian. Sekolah lansia memberikan berbagai pelatihan yang 
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disesuaikan dengan peserta seperti keagamaan, pertanian, ketrampilan dan hukum yang dibuat 

semenarik mungkin dan tidak memberatkan peserta. Sekolah lansia Istiqomah merupakan salah satu 

sekolah lansia yang ada di kabupaten Banjarnegara yang aktif mengadakan pembelajaran salah satu 

nya dengan menngandeng pihak akademisi untuk memberikan pelatihan sesuai dengan bidangnya. 

Manusia yang telah berumur 60 tahun keatas disebut dengan lansia. Permasalahan pada usia lansia 

sangat kompleks sehingga dari segi kesehatan sangat perlu diperhatikan salah satunya konsumsi 

tepung non gluten seperti mokaf [1]. Banyaknya penduduk yang tergolong lansia merupakan ciri 

keberhasilan tingkat kesehatan yang ada di masarakat[2]. Pemilihan pengolahan brownies berbahan 

tepung mokaf didasarkan pengolahan brownies yang sederhana dan gampang untuk dilakukan oleh 

lansia serta banyak digemari oleh masyarakat. Penggunaan tepung mokaf juga cocok untuk lansia 

karena mokaf tidak mengandung gluten yang memang disarankan dikonsumsi untuk lansia. Tepung 

mocaf merupakan tepung yang diolah dengan modifikasi yang berbeda dibandingkan dengan 

pengolahan tepung singkong lainnya. Proses modifikasi yang terjadi pada produksi tepung mocaf 

merupakan proses modifikasi biokimia yang dilakukan dengan menambahkan enzim atau mikroba 

penghasil enzim. Pati alam mempunyai beberapa kelemahan yang ditunjukkan dengan munculnya 

sifat-sifat yang tidak diinginkan pada kondisi pH, suhu dan tekanan tertentu sehingga diperlukan 

modifikasi. Karakteristik pati dapat diperbaiki dengan memodifikasi struktur pati [3] Tepung mocaf 

merupakan tepung yang berasal dari singkong dengan menggunakan proses fermentasi. Proses 

fermentasi dalam pengolahan tepung mocaf bisa menggunakan ragi tape, ragi roti, enzim atau bakteri 

tertentu. Tepung mocaf yang dihasilkan dengan cara fermentasi menggunakan tepung roti 

memerlukan waktu fermentasi yang lebih cepat dibandingkan tepung mocaf yang diolah tanpa 

penambahan ragi roti [4]. Proses pengolahan tepung mocaf juga dapat dilakukan secara enzimatis 

dengan cara mencacah singkong menjadi potongan-potongan kecil kemudian merendam potongan 

singkong tersebut menggunakan cairan enzimatis selama 1 sampai 3 hari dengan tutup tertutup rapat 

[5]. Pengolahan tepung singkong menjadi mocaf bertujuan untuk meningkatkan kandungan protein 

pada singkong. Faktor yang mempengaruhi tingginya kandungan protein pada tepung mocaf adalah 

lamanya waktu fermentasi yang dibutuhkan [6]. Brownies merupakan makanan yang digemari oleh 

masyarakat dari berbagai kalangan. Brownies merupakan kue bertekstur padat namun lembut dan 

berwarna coklat kehitaman [7]. Brownies umumnya terbuat dari tepung terigu, telur, lemak, dan 

coklat. Brownies dapat dibuat dengan dipanggang maupun dikukus. Brownies pada dasarnya 

merupakan kue yang tidak mengembang atau bantat jadi tidak diperlukan terigu protein tinggi. 

Brownies memiliki rasa manis, warna coklat yang menarik, memiliki tekstur keras adan tidak 

mengembang. Tepung yang setara degan terigu protein sedang maupun rendah dapat digunakan 

untuk membuat brownies  seperti tepung talas, tepung mokaf, tepung singkong, sorgum maupun 

tepung tempe [8]. Brownies yang terbuat dari komposisi tepung sorgum dan tepung singkong tidak 

berpengaruh terhadap penerimaan aroma, tekstur, warna, dan rasa dari Brownies Muffin [9]. 

Brownies juga dapat dibuat dengan tepung mocaf dan tepung bekatul sebagai bahan dasar 
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pembuatan brownies dengan tujuan menghasilkan karakteristik brownies yang tinggi serat, tinggi 

protein, serta bebas gluten menghasilkan kadar serat pangan sebesar kadar serat pangan 15,15% [10].  

 

2. Metode Pelaksanaan 

Metode pelaksanan pengabdian masyarakat diawali dengan melakukan survey masalah yang 

ada dan berdiskusi dengan mitra untuk menentukan jenis kegiatan yang akan dilakukan. Hasil 

diskusi dengan pengurus mitra menghendaki pada saat pengabdian ada sampel brownies yang sudah 

dibuat oleh tim pelaksana karena pada saat pengabdian tidak memungkinkan untuk langsung 

dilaksanakan praktek pembuatan brownies. Sampel brownies dibagikan kepada seluruh peserta 

pengabdian pada saat pelaksanaan kegiatan pengabdian pada masyarakat yang dilakukan dengan 

cara ceramah dan diskusi. Setelah pelaksanaan kegiatan pengabdian dilakukan tindak lanjut dengan 

komunikasi melalui whatsapp terkait sejauh mana kegiatan pengabdian dapat diserap dan dijalankan 

oleh peserta serta akan dilakukan kegiatan lanjutan yang direncankan akan ada praktek pengolahan 

tepung mokaf dan brownies. Adapun diagram alir pelaksanaan kegiatan ditunjukan pada Gambar 1. 

Penulisan artikel ini mengguanakan metode observasi langsung dan hasil wawancara. Kegiatan 

dilaksanakan di aula TPQ masjid Al Ikhlas Kutabanjar Banjarnegra. Kegiatan pengabdian masyarakat 

dilaksanakan pada bulan Juli 2025. Analisis data menggunakan analisis deskriptif dengan 

menjelaskan tentang pengolahan tepung mokaf dan brownies mokaf..  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Diagram Alir Pelaksanaan Kegiatan Pengabdian Masyarakat 

3. Hasil dan Pembahasan  

Kegiatan pengabdian masyarakat pelatihan brownies mokaf dilakukan melalui sistem 

dialog dan diskusi, ceramah kepada para peserta kegiatan. Informasi penting tentang peralatan yang 

digunakan untuk membuat tepung mokaf dan brownies mokaf serta jenis bahan yang digunakan. 

Survey Masalah 

Tim Menetukan Jenis 

Kegiatan 

Pelaksanaan Kegiatan  

(Ceramah dan diskusi) 

Pembuatan Brownies 

Mokaf Oleh Tim 

Monitoring dan 
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Pemberian materi pengabdian berlangsung di aula masjid Al Ikhlas yang diikuti oleh 70 orang peserta 

seperti terlihat pada Gambar 2 pemberian materi tentang tepung mokaf dan cara membuatanya. 

Sementara pemberian materi tentang mokaf dan cara pembuatannya dapat dilihat pada Gambar 3.  

 

Gambar 2. Pemberian Materi Tepung Mokaf 

 

Gambar 3. Pemberian Materi Tentang Brownies 

Tujuan dari pengabdian masyarakat ini dilakukan untuk memberikan penyuluhan terkait 

tepung mokaf dan produk turunan tepung mokaf salah satunya adalah brownies mokaf. Sebelum 

adanya pelatihan peserta bnayak yang belum mengetahui tentang tepung mokaf dan cara 

pengolhannya. Realisasi pemecahan masalah yang dilakukan untuk mengatasi masalah yang 

dihadapi pada pengabdian masyarakat ini dapat dilihat pada Tabel 1.  

Tabel 1. Realisasi pemecahan masalah kegiatan pengabdian kepada masyarakat 

Tahapan Metode  Hasil Kegiatan 

Tahap Awal 

 

 

 

 

 

 

 

▪ Melakukan obervasi lapang 
dan mempersiapkan bahan-
bahan atau materi kegiatan 
dan sosialisasi 
 
 
 
 
 

▪ Data dan 
informasi terkini 
tentang situasi 
lapangan atau 
lokasi kegiatan 

▪ Apresiasi, 
kesiapan dan 
penerimaan yang 
penuh semangat 
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Tahap Pelaksanaan  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tahap Akhir 

 
 
 
 

▪ Memberi Penyuluhan dengan 
memberikan materi tentang 
tepung mokaf dan cara 
pembuatannya 

▪ Memberi Penyuluhan dengan 
memberikan materi tentang 
brownies mokaf dan cara 
pembuatannya 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

▪ Melakukan pendampingan 
masyarakat dan monitoring 
kegiatan 

 

dari peserta 
tentang rencana 
kegiatan 
 

▪ Pengetahuan dan 
pemahaman, 
motivasi dan 
semangat peserta 
meningkat sekitar 
80 % untuk 
pengolahan 
tepung mokaf dan 
100 % brownies 
mokaf dari 
keadaan 
sebelumnya 

▪ Pengetahuan dan 
pemahaman, 
motivasi dan 
semangat peserta 
meningkat 90 % 
dari keadaan 
sebelumnya 
untuk 
keseluruhan 
materi 

▪ Peserta menerima 
gambaran atau 
pemetaan 
program kegiatan 

Sumber: Sumber Data Tabel 

Tabel diatas menunjukan bahwa pengetahuan peserta terkait tepung mokaf meningkat 80% 

dan terkait brownies mengalami peningkatan 100%. Secara keseluruhan terkait pengetahuan dan 

pemahamanserta semangat dan motivasi peserta terhadap materi yang diberikan meningkat 90%. 

Peserta pelatihan sangat antusias dalam mengikuti kegiatan pengabdian masyarakat dengan 

memberikan pertanyaan yang sangat menarik terkait tepung mokaf dan brownies. Peserta dapat 

memahami tentang tepung mokaf dari cara pengolahan dan manfaatnya serta dapat membuat 

menjadi brownies. Peserta juga diberi informasi tentang brownies yang berasal dari bahan lainnya 

selain terigu dan mokaf. Brownies mocaf memiliki kandungan protein yang rendah (5,7%) rendah 

kadar gula total (3,1%) dan lemak (9,46%)serta serat yang tinggi (30,36%) [11]. Brownies yang 

memiliki kadar karbohidrat paling tinggi yaitu brownies yang dibuat dengan tepung mokaf 

dibandingkan tepung jagung dan kedelai hitam [12]. Tepung mokaf mempunyai kandungan 

karbohidrat yang tinggi namun kandungan proteinya rendah [13].  Brownies mokaf mmempunyai 

karbohidrat tinggi dibandingkan brownies tepung jagung dan kedelai hitam [14]. Brownies sangat 

cocok dikonsumsi oleh lansia yang mempunyai penyakit diabetes, brownies yang terbuat dari 

substitusi labu kuning dan pisang kepok dapat menjadi alternatif pangan yang dapat dikonsumsi 

oleh penderita diabetes [15]. Antusiasme peserta ditandai dengan adanya sesi diskusi yang 
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berlangsung menarik dapat dilihat pada Gambar 3. Diakhir pelatihan diadakan sesi foto bersama 

seperti terlihat pada Gambar 4. 

  

Gambar 3. Antusias Peserta Mengajukan Pertanyaan 

 

Gambar 4. Foto Bersama Peserta 

Perkembangan hasil sebelum dan sesudah kegiatan pengabdian kepada masyarakat yang 

dilakukan peserta tentang tepung mokaf dan brownies mokaf dapat disajikan pada Tabel 2 sebagai 

berikut : 

Tabel 2. Hasil kegiatan sebelum dan sesudah pengabdian kepada masyarakat 

No. Sebelum Sesudah 

1. ▪ Peserta belum mengetahui tentang 
tepung mokaf dan cara 
pengolahannya 

 

▪ Peserta telah mengetahui 
tentang tepung mokaf dan 
cara pengolahannya 
meningkat 85 % 

2. ▪ Peserta sudah mengetahui tentang 
brownies tapi belum mengetahui 
tentang brownies yang diolah dari 
tepung mokaf. 

 

▪ Pengetahuan tentang jenis 
brownies dan cara 
pengolahannya meningkat 
100% 

Sumber : Data Tabel 
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4. Kesimpulan 

Kesimpulan yang didapat dari pengabdian ini yaitu meningkatnya pengetahuan dan 

peserta tentang tepung mokaf dan brownies mokaf. Pelatihan brownies mokaf diharapkan dapat 

menjadi salah satu kegiatan produktif yang dapat dilakukan diusia yang sudah tidak produktif lagi. 

Perlu adanya pendampingan yang intensif dan terus berkelanjutan agar proses pembuatan tepung 

mokaf dan brownies mokaf dapat berjalan dengan baik di lingkungan peserta pelatihan. 

Ucapan Terimakasih (Optional) 

Terima  kasih  kami  sampaikan  kepada  berbagai  pihak  yang  telah  berkontribusi  dalam 

keberhasilan program ini. Penghargaan kami berikan kepada Ketua Sekolah Lansia Istiqomah 

Banjarnegara yang telah memberikan kesempatan pada kami untuk memnerikan pengabdian kepada 

masyarakat ini. 
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