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DAME SANRO SITOHANG. D1C121053. Pengaruh Perbandingan Tepung 

Terigu Dengan Tepung Mocaf Terhadap Mutu Biskuit. Pembimbing : Ibu Ir. 

Emanauli, M. P dan Ibu Fera Oktaria, S.TP., MP  

RINGKASAN 

Biskuit adalah kue kering yang terbuat dari tepung dan bahan lainnya, 

dipanggang hingga kadar airnya kurang dari 5%. Konsumsi biskuit di Indonesia 

cukup tinggi, dengan 13,40% penduduk mengonsumsinya lebih dari satu kali sehari 

dan rata-rata konsumsi sebesar 0,40 kg/kapita/tahun. Biskuit biasanya terbuat dari 

tepung terigu. Gandum sebagai bahan baku tepung terigu tidak tumbuh di Indonesia 

dan tepung terigu mengandung gluten, maka diperlukan alternatif pengganti seperti 

tepung mocaf dari singkong. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

perbandingan tepung terigu dengan tepung mocaf terhadap mutu biskuit dan 

mendapatkan perbandingan yang tepat untuk menghasilkan biskuit 

dengan mutu terbaik.  

Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan 

acak lengkap (RAL) dengan perlakuan perbandingan tepung terigu (100, 90, 80, 70 

dan 60%) dengan tepung mocaf (0, 10, 20, 30 dan 40%) yang masing-masing 

sebanyak 4 kali ulangan sehingga diperoleh 20 unit satuan percobaan. Data hasil 

penelitian dianalisa menggunakan analisis sidik ragam apabila terdapat perbedaan 

maka dilakukan uji lanjut DNMRT (Duncan New Multiple Range Test) pada taraf 

1% dan 5%. Parameter yang diamati adalah kadar air, kadar abu tidak larut asam 

dan uji orgenoleptik mutu hedonik  (warna, aroma, rasa, dan tekstur), uji hedonik 

(penerimaan keseluruhan).  

Perlakuan perbandingan tepung terigu 80% dengan tepung mocaf 20 persen 

merupakan perlakuan yang tepat dalam pembuatan biskuit dengan kadar air 2,50%, 

kadar abu tidak larut dalam asam 0,085%, warna 4,53% (kuning kecoklatan, aroma 

3,93 (agak beraroma tepung mocaf - tidak beraroma tepung mocaf), rasa 3,9 (agak 

terasa tepung mocaf - tidak terasa tepung mocaf), tekstur 3,87 (agak renyah - 

renyah), penerimaan keseluruhan 4,13 (suka).  

Kata Kunci : Biskuit, Tepung mocaf, Tepung Terigu.   
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