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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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BABI
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Biskuit adalah jenis kue kering yang banyak diminati masyarakat dimana
biskuit berbahan dasar tepung terign atau jenis tepung lainnya dengan atau tanpa
subtitusinya, minyak/lemak, dengan atau fanpa penambahan bahan pangan lain
yang ditzinkan diproses melalui pemanggangan sampai kadar airnya kurang dan
5% (Utomao, 2011). Berdasarkan data tabun 2012 dan survei RISKESDAS 2013,
konsumsi biskuit di Indomesia cukup tinggl, dengan 1340% penduduk
mengonsumsinya lebih dari sat kali dalam sehari. Rata-rata konsumsi kue kering
di Indonesia juga tercatat sebesar 0,40 kg/kapita/tahun (Mahardini & Diana, 2016).

Komponen bahan dalam pembuatan biskuit meliputi gula halus, telur, lemak
dan bahan dasarnya adalah tepung terigu (Polnaya, et all. 2016). Tepung terigu
memiliki kandungan gizi yang baik untuk keschatan. Tepung terigu mengandung
protein berkisar 8-14% (Kusnandar, Danniswara dan sutriyone, 2022), selain itu di
tepung terigu juga terdapat kadar air 12%, kadar abu 1,3%, kadar lemak 1,5-2%,
kadar serat 2-2,5%, kadar pati 60-68% (Salim, 2011). Tepung terigu banyak
dimanfaatkan dalam pembuatan berbagai jenis makanan seperti untuk membuat
mie, kue dan roti (Wahyuningsih, et all. 2014).

Tepung terigu berasal dari biji gandum yang tidak dapat tumbuh subur di negara
tropis, oleh karena itu Indonesia masih mengimpor terigu dari negara lain. Pada
tahun 2022, Indonesia mengimpor 9.5 juta metnk Ton biji gandum untuk membuat
6,661 juta metrik Ton tepung terigu dimana komsumsi tepung terigu per kapita
adalah sebesar 66 gram/kapitahari (Kementerian PPN, 2023). Tepung tengu
mengandung gluten. Gluten ini memberikan tekstur, kekenyalan dan elastisitas
pada produk. Akan tetapi gluten ini tdak baik dikomsumsi bagi orang penderita
autis, intoleransi gluten (celiac diaeces), alergi gluten (Yulifitianti, ginting dan
Utome, 2012). Untuk mengurangi penggunaan tepung terigy dalam membuat
produk pangan diperlukan altematif pengganti terigu yang tumbuh di Indonesia
seperti singkong (Thromi, Marianah, dan Susandi, 2018).



Singkong (Manihot esculenta) adalah salah satu komoditas pertanian yang
banyak dibudidayakan di Indonesia. Indonesia menempati posisi kelima sebagai
produsen singkong dunia dengan kontribusi sebesar 4 97%. Tahun 2019, luas lahan
panen singkong mencapai 0,63 juta hektar dengan produksi sebesar 16,35 juta ton.
Singkong memiliki prospek besar untuk dikembangkan menjadi produk fungsional
yang bermanfaat bagi wbuh (Ikhram dan Chotimah, 2022). Dalam 100 gram
singkong mengandung karbohidrat 3% gram, vitamin B1, Vitamin, kalsium, fosfor,
protein, lemak, hideat arang danzat besi {Salim, 2011).

Singkong merupakan bahan pangan vang bersifat perishable atan mudah rusak.
Berdasarkan hasil pengamatan singkong yang tidak langsung diolah setelah 2 hari
dipanen maka kualitas singkong menurun seperti perubahan warna menjadi biru
gelap akibat terbentuknya asam sianida (Puspa, 2019) dan menimbulkan bau vang
menyegat, singkong perlu diolah untuk memperpanjang umur simpannya, salah
satunya dengan mengolahnya menjadi tepung mocaf. Penelitian yang sudah
dilakukan tentang tepung mocaf sebagai produk pangan seperti (Ihromi, et all
2018) membuat biskuit dengan menggunakan tepung terign dan tepung mocaf,
(Damayanti, 2024) membuat pancake dengan menggunakan tepung mocaf serta
tepung ampas kelapa dan (Arsyad, 2016) membuat biskuit dengan menggunakan
tepung terign dan tepung mocaf.

Tepung mocaf adalah tepung yang dihasilkan dari proses fermentas: singkong
dengan bantuan mikroba bakteri asam laktat (Yani dan Akbar, 2018). Salah satu
kelebihan tepung mocaf ini adalah free gluten sehingga produk vang menggunakan
tambahan tepung mocaf dapat mengurang komsumsi gluten atau produk yang
menggunakan pure tepung mocaf dapat dikomsumsi oleh orang yang mengidap
autis. Tepung mocal dapat digunakan untuk membuat kue, mie kering, mie basah,
bihun, pempek, bakso, brownies dan sebagainya (Thromi, et all. 2018).

Tepung mocaf sebagai sumber karbohidrat dapat digunakan sebagai bahan
pengganti tepung terigu dalam pembuatan produk pangan seperti biskuit . Biskuit
yang kadar airnya rendah maksimal 5% menurut standar SNI sangat sesuai apabila
bahan pembuatannya dibuat dengan tepung mocaf karena kandungan kadar air
tepung mocaf lebih rendah dibandingkan tepung terigu (Putes, Pratjojo dan Susatyo,
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2015). Akan tetapi penggunaannya belum dapat menggantikan tepung terigu secara
sempurna karena rasa dan aromanya berbeda sehingga masih perlu penambahan
tepung terign dengan kadar pencampuran tertentu (Khairi, 2022).

Penelitian yang dilakukan (Thromi, et all. 2018), biskuit dengan perlakuan
terbadk 25% terign dan 753% tepung mocaf menghasilkan nilai kadar air 4.66%,
kadar abu 6,49%, kadar pati 35.10%, tekstur 3,19 (renyah), rasa 2,50 (agak enak),
warna 2,63 {agak coklat), dan aroma 2 38 (tidak suka). Hasil penelitian Julianti
(2023) cookies dengan perlakuan terbaik tepung mocaf 80% dan tepung ubi ungu
20% menghasilkan nilan kadar lemak 19,64%, kadar serat kasar 10.96%, protein
3.506%, karbohidrat 69 48%., antosianin 635,71 mg/100 g, nilai tekstur 4,1 (renyah),
aroma 3,66 (agak khas wwi), warna 3,76 (agak ungu). rasa 4,10 {enak).

Penelitian  (Silvia, 2024) membuat pancake dengan perlabuan terbaik 90%
tepung mocaf dan 10% tepung ampas kelapa menghasilkan nilai kadar air 5,80 %,
kadar abu 3,1%, kadar serat kasar 2 80%, tekstur 3,88%, hedonik warna 4,13%
(sangat suka), hedonic aroma 3. 83% (sangat suka), hedonic rasa 3,75% (sangat
suka), hedonik tekstur 3,88% (sangat suka). Penelitian Arsyad (2016) menunjukkan
balwa biskuit dengan komposisi tepung terigu 0 gram dan tepung mocaf 100 gram
mendapat penilaian tinggi dari panelis, dengan skor 4.4 untuk rasa (khas biskuit
dengan dominasi mocaf), 4,16 untuk warmna (coklat), 4,36 untuk aroma (aroma khas
mocaf), dan 3,92 untuk tekstur (lunak dan beremah), kadar air 4,58 gram akan tetapi
kandungan proteinnya tidak memenuhi standar yaitu 1,31 gram dan kadar abu 1,093

graf,

Berdasarkan wraian diatas maka peneliti melakukan penelitian mengenai
“Pengarub Perbandingan Tepung Terigu Dengan Tepung Mocal Terhadap
Mutu Biskuit ™.

1.2 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah

1. Untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung terigu dengan tepung
mocaf terhadap mutu biskuit .
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2. Untuk mengetahin perbandingan vang tepat antara tepung terign dengan
tepung mocaf terhadap mutu biskuit .

1.3 Manfaat
Hasil penelitian ini diharaplan dapat memberikan kontribusi pengetabuan

dan informasi tentang pengaruh perbandingan tepung terigu dengan tepung
mocaf terhadap mutu biskuat .

1.4 Hipotesis

1. Perbandingan tepung terigu dengan tepung mocaf berpengaruh terhadap
mutu biskuit .

2. Terdapat perbandingan vang tepat antara tepung terigu dengan tepung
mocaf terhadap mutu bishut .
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BAB II
TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Tepung Terigu
Tepung terigu adalah bahan pokok dalam industn pangan yang berasal dan

gandum, tanaman bij-bijian vang banyak tumbuh di Kanada, Eropa, Ametika, dan
Australia. Mama "terigu” sendiri berasal dari Bahasa Portugis "trigo™ artinya
gandum. Tepung m umumnya digunakan untuk membuat berbaga produk
makanan seperti roti, kue, biskuit, dan mie.

Menurut { Kusnandar, Danniswara dan strivono, 2022) terdapat tiga jenis tepung
terigu berdasarkan kandungan protein, vaitu :

* Protein tinggi (hard flowr) berkisar 12%-14% yang banyak dimanfaatkan dalam
pembuatan roti dan mie karena elastisitas dan kekenyalannya yang kuat

* Protein sedang (medium [Towr) berkisar 10%-11,5% yang banyak dimanfaatkan
untuk membuat roti, mie basah, bolu dan pastey.

s Protein rendah (soff flour) berkisar 8%-9.5% yang ideal digunakan dalam
pebuatan cookies, wafier dan gorengan.

Tepung terigu kaya akan karbohidrat kompleks dan juga protein dalam benmk
gluten dimana gluten ini berperan dalam menentuban kekenyalan makanan vang
dibuat dan tepung terigu. Kandungan komposisi kimia tepung terigu dapat dilihat
pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan Gizi per 100 gr Tepung Terigu

Komposisi Jumlah

Protein (g) R-14%

Lemak 1,5-2%
Karbohidrat {g) 772

Serat 2-2.5%

Pati Gl-6E%

Sumber : Kusnandar et all, 2022)
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2.2 singkong (Manihor escufenia )

Singkong adalah tanaman tropis dan subtropis tahunan yang masuk dalam
keluarga Euphorbiacese. Tanaman ini berasal dari Amerika Selatan. Indonesia saat
ini menempati posisi keempat sebagai negara dengan produsen singkong terbesar
di dunia, setelah Thailand, Brasil. dan Nigeria.

Klasifikasi singkong menurut Hartati, Kurniasari dan Yulianto (2008) :

Kerajaan : Plantae

Davisi : Magnolophyta
Kelas : Magnohopsida
Ordo : Malphigiales
Famili : Euphorbiaceae
Sub famili : Crotonoideae
Bangsa ¢ Manihoteae
Genus ¢ Manihot
Spesies ¢ M esculenta

Singkong memiliki batang pohon yang lunak dan rapuh, dengan bentuk
bulat dan bergerigi akibat bekas tangkai daun. Bagian tengah batangnya seperti
gabus, dan tanaman ini dapat tumbuh setingg 1-4 meter. Daun singkong mernilik
tangkai yang panjang dengan helajan daun yang menyerupai telapak tangan, terdiri
dari 3-8 lembar per tangkai. Umbi singkong memiliki panjang rata-rata 50-80 cm
dengan diameter sekitar 3 cm, tergantung jenisnya. Bentuk umbi singkong
bervariasi, mulai dari gemuk, lonjong, pendek, hingga memanjang, dengan daging
umbi vang berwama putih ataun kekuningan.

Gambar 1. Singkong

Singkong adalah tanaman yvang kaya akan manfaat bagi kesehatan tubuh.
Tanaman ini memiliki tiga bagian utama yang bermanfaat, vaitu daun, batang, dan

umbi. Daun singkong dapat membantu memperbaiki pencernaan dan meningkatkan
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jumlah darah, sedangkan umbi singkong dapat menjadi alternatif diet untuk obesitas
dan alergi karena kandungan kalorinya yang tinggi, yaitu dua Kali lipat lebih besar
daripada kentang. Komposisi singkong dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Komposisi Gizi Singkong Dalam 100 Gr Singkong

Komposisi Jumlah
Karbohidrat (gr) 85
Protein (gr) 1.44-242
Abu (gr) 221285
Lemak (gr) 0.04-0.10
Vitamin C (mg) 20-30
Serat (gr) 1-3
Sumber : Khasanah dan Yuniar (2023)
2.3 Tepung Mocaf

MOCAF (Medified Cassava Flour) adalah tepung singkong yang dihasilkan
melalui proses fermentasi menggunakan Baktent Asam Laktat (BAL). yang akan
memodifikasi struktur sel singkong. Adapun spesies mikroba yang tumbuh selama
fermentasi adalah Lactobacillus plantarum berperan untuk menghasilkan asam
laktat yang menurunkan pH serta mencegah pertumbuhan bakteri pathogen
(Yannie, 2015) , Lactobacillus brevis berperan membantu pembentukan asam laktat
dan etanol untuk meningkatkan aroma dan rasa hasil fermentasi, pediococcus
acldilacti berperan untuk membantu stabilisasi dan menghasilkan senyawa
antimikroba (Djoussou, 2017). Mocaf dapat diproduksi dari dua jenis singkong
yaitu varietas manis (sweef cassava) yang baik untuk pembuatan kue dan biskuit
serta varietas pahit (bitter cassava) (Nurud, 2018). Melalui inovasi teknologi dan
kreativitas, tepung MOCAF dapat digunakan untuk menciptakan berbagai produk
pangan yang berkualitas dengan sifat fisik dan rasa yang baik. Terdapat perbedaan
kandungan gizi antara tepung terigu dan tepung mocaf. Protein tepung mocaf lebih
sedikit dibandingkan terigu akan tetapi karbohidrat mocaf lebih tinggi terutama
dalam bentuk pati. Komposisi kimia tepung mocaf dapat dilihat pada Tabel 3.
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Tabel 3. Komposisi Kimia Tepung Mocaf

Komposisi Tepung Mocaf (%)
Kadar air 9.25
Kadar protein 1.93
Kadar pati 85,601
Kadar serat 0.21
Kadar lemak 2,73
Kadar abu 0.30
Kadar HCN Tidak terdeteksi

Sumber: (Puiri, et all. 2015)

2.4 Biskuit

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 2973:2022, biskwit adalah produk
bakeri kening vang terbuat dar adonan tepung terigu, tanpa atau dengan tambahan
bahan pangan lan sepert munvak’lemak vang melalm proses pemanggangan.
Bahan utama biskuit meliputi tepung terigu, kumng telur, margann, susu bubuk,
tepung maizena, dan vamli (Yasa boga, 20012). Biskuit memiliki ciri khas berwarna
kecoklatan dan rasa manis. Karena biskunt tidak memerlukan pengembangan
volume besar, maka bahan dengan kandungan gluten tingg tidak terlalu diperlukan.
Proses pembuatan biskmt meliputi pencampuran/pengadukan adonan, pencetakan,
pembenan hiasan, dan pemanggangan. Standar mutu biskuit dapat dilihat pada
Tabel 4.

Tabel 4. Standar Mutu Biskuit

Parameter Satuan Milai
Warna - MNormal
Rasa - Mormal
Bau - MNormal
Kadar air Fraksi massa % Maks. 5
Protein Fraksi massa %o Min 4.5
Kadar abu tidak larut Fraksi massa % Maks 0.1

dalam asam

Sumber : Standar Nasional Indonesia 2973:2022
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2.5 Bahan Tambahan Pembuatan Biskuit
. Margarin

Margarin adalah produk makanan berbentuk emulsi padat atan semi padat vang
terbuat dari lemak nabati dan air, dengan atau tanpa tambahan bahan lain. Margarin
terdiri dari 80% lemak, 16% air, dan beberapa zat lainnya (Widyadhana, 2023).
Dalam pembuatan biskuit, margarin digunakan sebanyak 10-25% dari berat tepung
dapat memberikan beberapa manfaat, seperti meningkatkan volume produk,
mengurangi tekstur keras, dan menghasilkan tekstur vang lembut (Fitra, Yosephin
dan sari, 2021). Margarin berperan sebagai pengganti lemak dalam makanan
panggang, membaniu memecah strukiur adonan dan memberikan kerenyahan pada
biskuit. Selain itn, margarin juga terdapat vitamin dan kandungan kalorinya
yang rendah. Kandungan gizi margarin dapat dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5. Kandungan Gizi Margarin (dalam 100 gram bahan)

Kandungan gizi Kadar
Energi (kkal) 720
Lemak (g) &1
Vitamin A (meg) 66
Karbohidrat (g) 00,40

Protein {g) 0,60
Matrium {mg) Tl
B-Karoten (mcg) H3i3

Air (g) 15,50
Abu(g) 2,50

Sumber : Nilai gizi.com
2. Kuning Telur

Kuning telur memiliki peran penting dalam pembuatan kue kering, seperti
mengikat bahan, memberikan kelembapan, nutrisi, rasa gurih, dan aroma.
Kandungan lesitin dalam kuning telur juga berfungsi sebagal pengemulsi,
kemudian membantu biskuit mengembang apabila digunakan dalam jumlah
banyak. Selain itu, menggunakan kuning telur saja dapat menghasilkan kue yang
lebih lembut dibandingkan menggunakan telur wtuh. {Widiarsi, 2024).
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3. Gula halus

Dalam pembuatan biskuit, gula yang digunakan sebaiknya sudah dikaluskan
untuk menghasilkan tekstur biskuit yang halus. Gula berperan penting dalam
membuat biskuit menyebar dengan baik selama pemanggangan dan memberikan
rasa manis. Penggunaan gula harus tepat dalam takaran dan bentuknya. Pemanasan
gula vang terlalu lama dapat menyebabkan karamelisasi, sedangkan penambahan
gula yang berlebihan dapat membuat biskuit berwarna lebih coklat dan teksturnya
lebih keras ({(Mayasari, 2015). Sebaliknya, jika gula vang ditambahkan kurang,
biskuit dapat menjad: kurang coklat, kering, dan kurang renyah

4. Vanili

Vanili dengan bahasa latin (Vanillic planifolia) merupakan hasil oksidasi
isoeugenol berupa serbuk mirip jarum yang berwarna putih kekuning-kuningan
serta memiliki rasa dan bau vang khas (Shauma, 2023). Vanili yang digunakan pada
proses pembuatan biskuit bertujuan untuk menambah cita rasa dan aroma akan
tetapi apabila terlalu banyak akan terasa pahit.

5. Susu bubuk

Susu bubuk adalah produk susu yang telah dikeringkan untuk mengurangi kadar
airnya, tersedia dalam beberapa jenis seperti fill cream, skim, dan formula. Susu
bubuk fiall cream sangat cocok untuk pembuatan biskuit karena memberikan kaya
rasa, tekstur yang lembut, dan aroma gurih. Dalam 100 gram susu bubuk terkandung
berbagai nutrisi penting seperti protein, lemak. karbohidrat, kalsium, fosfor,
magnesium, serta vitamin A, B2, D, dan B12 (Weaver, 2019).

6. Tepung Maizena

Tepung maizena adalah tepung vang diolah dari pati jagung dan kaya akan
karbohidrat. Tepung ini umumnya digunakan dalam pembuatan roti, kue kering,
dan biskwt. Pati dalam tepung maizena berfungsi sebagai pengikat dan pengental.
Komposisi pati terdiri dari amilosa 24-26%, amilopektin, serta material lain seperti
protein dan lemak. Tepung maizena memiliki sifat unik yang tidak larur dalam air
dingin, tetapi dapat membentuk gel kental ketika dipanaskan, sehingga efektif
untuk mengatur tekstur dan konsistensi produk.
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Penggunaan tepung maizena sebaiknya dibatasi antara 10% hingga 20% dari
total bahan tepung, karena penggunaan vang berlebihan dapat membuat kuoe
menjadi lebih rapuh dan rentan berjamur (Gunawan, 2013). Tepung maizena
digunakan sebagai bahan pendukung dalam pembuatan cake uniuk memberikan
tekstur yang lembut dan renyah. Kandungan giji pada tepung maizena dapat dilihat
pada Tabel 6.

Tabel 6. Komponen Kimia Tepung Maizena

komposisi Kandungan
Protein (g) 0,30
Lemak total (z) 0,05
Karbohidrat (g) 85
Air(g) 8,32
Energi(g) 343
Kadar abu (g) 0,09

Sumber : (Ratnasari, Dewi dan Purniasib, 2021)

2.6 Proses Pembuatan Biskuit
1. Persiapan Bahan
Dalam proses pembuatan biskuit bahan-bahan yang digunakan harus
berkualitas baik karena dapat mempengarubi mutu biskuit yang dihasilkan.
2. Pencampuran (mixing) dan Pengadukan
Dalam proses pencampuran adonan biskuit, ada dua metode yang umum
digunakan, yaitu mixing method dan all-in method. Mixing method melibathan
pencampuran gula dan lemak terlebih dahulu sebelum menambahkan tepung,
sedangkan all-in method mencampur semua bahan sekaligus hingga homogen. Pada
pembuatan biskuit, proses pencampuran biasanya dimula dengan mencampur
kuning telur, gula, lemak, dan garam, kemudian tepung ditambahban secara perlahan
{Julianti, 2023). Pencampuran bahan bertujuan untuk menciptakan adonan yang
seragam, yang mempengaruhi rasa, tekstur, dan wama kue. Adonan yang tercampur

rata menandakan proses pencampuran vang berhasil.

Pengadukan adalah proses yang menvebabkan bahan-bahan bergerak dan

komponennya menyebar secara merata, sehingga molekul-molekul dan zat-zat dalam
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bahan tersebut tercampur dengan baik. (terdispersi). Lamanya proses pengaduban
juga dapat menyebabkan kerusakan pada tekstur gluten, namun jika proses
pengaduban kurang lama makan akan penyerapan air vang tidak sempurna dan dapat
mengurangi keelastisan pada adonan dan juga biskuit akan mudah patah.

3. Pencetakan Adonan (forming)

Proses pencetakan  biskuit mengpunabkan alat vang biasa disebut dengan spedt
dimana adonan kue dimasukkan ke dalam alat spuit yang kemudian disemprotkan
serta dibentuk. Proses pencetakan pada biskuit ukurannya juga harus sama agar
didapatkan biskuit vang baik dan matang secara merata serta tidak hangus.

4. Pemanggangan (haking)

Pemanggangan adalah proses memasak dengan suhu tinggi vang melibatkan
transfer panas melalui radiasi, konveksi, dan konduksi. Proses ini menyebabkan
perubahan kimiawi pada produk. seperti gelatinisasi pati, penguapan air, reaksi
Maillard, dan karamelisasi gula. Untuk hasil yang optimal, penting untuk menjaga
kelembaban oven, wakin pemanggangan, dan suhu oven yang stabil. {Agatha, 2016).
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BAB 111
METODE PENELITIAN
3.1 Wakitu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari sampad bulan Februan 2025,
Penelitian ini bertempat di Laboratorium Analisa Pengolahan Hasil Pertanian,
Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertamian, Universitas Jambi Kampus
Pondok Meja
3.2 Bahan dan Alat

Bahan vang digunakan dalam pengolahan tepung mocaf adalah singkong,
air dan starter BIMO-CF. Sedangkan bahan pengolahan biskuit adalah tepung
terigu, tepung mocaf, margarin, gula halus, susu bubuk, kuning telur, tepung
maizena, dan vanili.

Alat yang digunakan dalam pengolahan tepung mocaf adalah pisau, parutan
singkong, toples, blender dan ayakan. Alat pengolahan biskuit adalah timbangan

analik, baskom, spatula, wiisk, spuit, oven.
3.3 Rancangan Penelitian
Penelitian ini dilakukan dengan metode RAL {Rancangan Acak Lengkap)
dengan perlakuan perbandingan tepung terigu (TT) dengan tepung mocaf (TM)
dalam pembuatan biskuwit vang terdin dari 3 taraf perlakuan (P) yaitu :
PO: Perbandingan TT : TM = 100% : 0%
Pl: Perbandingan TT : TM = 90% : 10%
P2: Perbandingan TT : TM = 80% : 20%
P3: perbandingan TT : TM = 7% : 30%
P4: Perbandingan TT : TM = 60% :40%
Setiap perlakuan dinlang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 20 unit

percobaan. Formulasi perbandingan tepung terigu dengan tepung mocaf dalam
penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 7.
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Tabel 7. Formulasi Perbandingan Tepung Terigu Dengan Tepung Mocaf dalam
Pembuatan Biskuit

Formulasi Satuan Perlakuan tepung terigu dan tepung
mocaf (%)

Pl P2 P3 P4 P5

100:0  90:10  B0:20 T70:30  60:40

Tepung terigu Giram 250 225 200 175 150
Tepung mocaf Gram 0 25 50 75 100
Gula halus Gram 115 115 115 115 115
Margarin Gram 200 00 200 200 200
Kuning Telur Gram 15 i3 33 33 35
Susu bubuk Gram 1 22 22 22 22
Tepung maizena CGiram 20 20 20 20 20
Vanili Gram 2.5 25 25 25 25

3.4 Pelaksanaan Penelitian

Penelitian ini meliputi tiga tahap utama: pembuatan tepung mocaf,
pembuatan biskuit, dan analisis hasil penelitian biskuit.

3.5 Pembuatan Tepung Mocaf (Hadistio, Jumiono dan Fitri, 20019)

Proses pembuatan tepung mocaf diawali dengan persiapan bahan baku yaitu
singkong. Singkong yang digunakan adalah singkong yang masih segar dipanen
setelah berusia 8-10 bulan. Singkong vang sudah dipanen dilakukan sortasi dan
dipisahkan singkong yang kecil, rusak mekanis dan rusak biologis. Singkong yang
sama ukurannya‘ukuran vang besar dibersihkan dan dikupas kulitnya kemudian
dicuci hingga bersih. Singkong yang sudah bersih diitis  menjadi bentuk chip
dengan ketebalan 1-1,5 mm. Pengirisan ini bertujuan untuk mempermudah
pengetingan chip singkong. Proses dilanjut dengan fermentasi di dalam toples
tertutup menggunakan air dan starter BIMO-CF selama 12 jam. Setelah fermentasi
singkong dilakukan pencucian 3-4 kal sampa wama air tidak keruh kemudian
ditiriskan dan dilanjut dengan pengovenan selama 8 jam dengan subu 70°C atau
sampai kadar air chip singkong maks 12%. Setelah chip singkong kering dilakukan
penepungan dengan menggunakan blender selama 3 memt dan proses terakiur
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adalah pengayakan menggunakan saringan 80 mesh kemudian divji pH dan kadar
airnya.

3.6 Pembuatan Biskuit (Putri, 2023)

Penelitian ini dimulai dengan menyiapkan bahan-bahan seperti tepurung
terigu, tepung mocaf, pula halus, margarin, susu bubuk, dan vanili. Bahan-bahan
tersebut ditimbang dan dimasukkan kedalam wadah. Bahan-bahan tersebut
kemudian ditimbang dan disiapkan dalam wadah. Selanjutnya, gula halus dan
margarin dicampur dengan kuning telur dan vanili, diaduk rata selama 2 menit pada
suhu ruang. Setelah i, tepung maizena, susu bubuk, tepung terigu, dan tepung
mocaf (sesuai perlakuan) ditambahkan ke dalam campuran tersebut. Lalu adonan
diuleni/diaduk hingga kalis dengan menggunakan spatula. Selanjutnya dilakukan
pencetakan adonan dengan menggunakan spuft dengan ukuran Ix5 em dan
dipanggang pada suhu 120°C selama 40 menit. Setelah di oven, biskuit diuji sifat
fisitkokimianya vang meliputi uji kadar air, kadar abu tidak larut dalam asam dan

uji organoleptik.
3.7 Parameter vang Diamati
3.7.1 pH (ADAL, 2005)

Analisis pH pada tepung mocaf dilakukan menggunakan pH meter yang
telah  dikalibrasi dengan larutan buffer pH 4 dan 7 unmk memastikan
akurasi pengukuran. Sampel tepung mocaf dihaluskan, ditimbang 2 gram, dan
dicampur dengan 20 ml air suling. Setelah diaduk, sebagian campuran diambil
untuk diukur pH-nya mengpunabkian pH meter.

3.7.2 Analisa Kadar Air (AOQAC, 2005)

Analisis kadar air dilakukan dengan metode pengeringan oven, dimulai
dengan mengeringkan cawan porselin pada suhu 105°C selama 30 menit, lalu
didinginkan dan ditimbang untuk mendapatkan berat awal. Selanjuinya, sampel
yang sudah dibaluskan dimasukkan ke dalam cawan lalu ditimbang seberat 2 gram.
Cawan kemudian dipanaskan di oven pada suhu 105°C selama 3 jam, didinginkan,
dan ditimbang. Proses ini dinlangi beberapa kali hingga diperoleh berat vang

23



konstan. Kadar air kemudian dihitung menggunakan rumus vang telah ditentuban.
Kadar air dihitung menggunakan rumus dibawah ini.

wl-w2

kadar air = —— 100%
wil—wo

keterangan @

W0 : Berat cawan kosong

W1 : Berat cawan kosong + sampel sebelum dikeringhan

W2 : Berat cawan kosong + sampel setelab dikeringkan

3.7.3 Uji Kadar Abu Tidak Larut Dalam Asam (SNI 2973:2018)

Analisis kadar abu dilakukan sesua SNI 2973:2018. Proses ini melibatkan
pembakaran bahan organik hingga menjadi abu. Tahapan awalnya adalah
mengeringkan cawan di oven pada subu 100-105°C selama 30 menit, kemudian
didinginkan dan ditimbang. Sampel seberat 5 gram kemudian ditempatkan dalam
cawan yang telah dikeringkan dan dibakar dalam tanur pada suhu 550-600°C
hingga pengabuan sempurna. Setelah itu, sampel yang telah diabukan didinginkan
dan ditimbang. Penentuan kadar abu yang tidak larut dalam asam dilakukan dengan
mereaksikan abu vang telah diperoleh dengan 5 ml asam klorida encer 10%,
kemudian campuran tersebut dididihkan selama 3 menit dan dipanaskan dalam
penangas air hingga kering. Setelah kering ditambahkan Kembali 5 ml asam klorida
ke dalam residu dan 20 ml air suling kemudian dipanaskan di hot plate sampai
mendidib, larutan panas disaring dengan menggunakan kertas saring dan
ditambahakan 150 ml air pada proses penyaringan, pindahkan kertas saring
kedalam cawan, kemudian ditanur selama 3 jam dengan subu 600°C. dinginkan
cawan didalam desikator dan timbang dan hitung menggunakan rumus :

kadar abu (%) = Ex 100%%

Keterangan:
A : Berat cawan yang kosong (g)
B : Berat cawan + sampel awal {g)

C : Berat cawan + berat abu (g
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3.7.4 Uji Organoleptik {Avustaningwarno, 2014)

Uji organoleptik dilakukan dengan metode wi hedomk dan mutn hedonik,
di mana panehs diminta membenkan pemlaan terhadap produk. Tujuan pengupan
ini adalah untuk mengetahu tingkat kesukaan konsumen dan menila aspek-aspek
organoleptik produk. Penpujian im1 melibatkan 30 panelis semi terlatth yang
memberikan tanggapan terhadap produk vang mereka coba. Skor penilaan up
muiu hedonik biskuit dapat dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Skor Penilaian Uy Mum Hedonik Biskuit

Skor Aroma Warna Tekstur Raza
5 Sangat tidak Sangat kuming  Sangat Renyah Sangat tidak
beraroima tepung kecoklatan terasa tepung
mocaf mocaf
4 Tidak beraroma Kuning Renvah Tidak terasa
tepung mocaf’ kecoklatan tepung mocaf’
3 Agak beraroma Agak kuning Agak renvah Agak terasa
tepung mocaf’ kecoklatan tepung mocaf’
2 Beraroma tepung Coklat Tidak renvah terasa tepung
mocaf mocaf
1 Sangat beraroma  Sangat coklat Sangat tidak Sangat terasa
tepung mocaf’ renyah tepung mocaf’

Tabel 9. Skor Penilaian Uj Hedonik Biskuit (Keseluruhan)

Skor Penerimaan keseluruhan

Sangat suka
suka
Agak suka
Tidak Suka
Sangat tidak suka

— b3 Lad s LA

3.8 Analisis data

Data hasil pengamatan dianalisis menggunakan analysis of variance
(ANOVA) pada tingkat signifikansi 5% dan 1%. Jika terdapat perbedaan yvang
signifikan, analisis dilanjutkan dengan uji Duncan's Mew Multiple Range Test
(DNMRT) pada tingkat signifikansi 1% dan 3% untuk mengetahui perbedaan
antar perlakuan.
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BAB IV
HASIL DAN FEMBAHASAN
Pengamatan dilakukan setelah  proses pembuatan  biskuit  dengan
perbandingan tepung terigu dan tepung mocaf selesai sesuai dengan prosedur dan
dilakukan uji parameter. Parameter yang dilakukan vaitu :

4.1 Kadar Air

Kadar air merupakan jumlah air dalam bahan yang dinyatakan dalam bentuk
persen. Ndumuye, Tineke dan Mercy (2022) menyatakan bahwa kadar air dapat
mempengariih rasa, tekstur atau penampakan suatu bahan pangan dan juga umur
simpan dimana semakin tingginya Kadar air maka akan memudahkan bakteri atau
jamur untuk berkembang biak, sehingga terjadi kontaminasi ataw kerusakan pada
bahan pangan. Sebaliknya semakin rendah kadar air maka umur simpan bahan akan
lebih tahan lama. Berdasarkan hasil analisis sidik ragam Lampiran 4 menunjukkan
bahwa perbandingan tepung terigu dan tepung mocaf berpengaruh sangat nyata
terhadap kadar air biskuit vang dihasilkan. Rata-rata nilai kadar air biskuit dapat
dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10. Rata-Rata Kadar Air (%) Biskuit Pada Berbagai Perlakuan

Perlakuan Kadar air (%)
PO (Tepung terigu 100% : tepung mocaf (%) el o
P1 (Tepung terigu 90% : tepung mocaf 10%) 3325 e
P2 (Tepung terigu $0% : tepung mocaf 20%) 2,50 abc
P3 (Tepung terigu T0% : tepung mocaf 30%) 246 ab
P4 (Tepung terigu 60% : tepung mocaf 40%) 210 a

Ket : -angka yang ditkuti huruf keeil yang tidak sama berbeda sangat nyata pada
taraf 1% berdasarkan uji DNMRT

Berdasarkan Tabel 10 perlakuan PO tidak berbeda nyata dengan P1 dan P2
tetapi berbeda nyata dengan P3 dan P4. Perlakuan P1 tidak berbeda nyata dengan
PO, P2, dan P3 tetapi berbeda sangat nyata dengan P4, Perlakuan P2 tidak berbeda
nyata dengan PO, P1, P3 dan P4. Perlakuan P3 tidak berbeda nyata dengan P1, P2
dan P4 tetapn berbeda sangat nyata dengan PO Perlakuan P4 berbeda sangat nyata
dengan PO dan P1 tetapi tidak berbeda nyata dengan P2 dan P3. Hal ini diduga oleh
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perbedaan kadar air bahan baku biskuit. dimana tepung mocaf memiliki kadar air
T% dan tepung terigu 10%. Sulaswati (2008) menyatakan bahwa tepung mocaf
memiliki sifar hidrofilik yang membantu menyerap dan mengikat air, sehingga
dapat menurunkan kadar air dalam bahan. Dengan proses pemanasan dan
pengeringan, tepung mocaf dapat membuat bahan menjadi lebih kering dan stabil,
sehingga meningkatkan kualitas dan stabilitas bahan.

Penurunan kKadar air diduga karena gluten pada adonan. Gluten adalah
komponen penting dalam tepung terigu yang terdiri dari dua profein utama, yaitu
glutenin dan gliadin. Ketika tepung terigu dicampur dengan air, glutenin dan gliadin
akan berinteraksi dan membentuk jarngan gluten yang elastis {Priyati et all. 2016).
Jaringan gluten ini akan mengikat molekul air yang menyebabkan semakin banyak
tepung terign yang digunakan maka kadar air dalam biskuit semakin tinggi, Gluten
memberikan sifat elastis pada adonan sehingga adonan dapat meregang dan
kembali ke bentuk semula, serta membuat adonan mampu menahan gas sehingga
adonan dapat mengembang dengan baik. Nilai kadar air yang diperoleh
menunjukkan bahwa semua perlakuan telah memenuhi SNI 2973:2022  vang
menyatakan bahwa kadar air maksimum biskuit adalah 3%. Grafik rata-rata kadar
ait biskuit dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Grafik nilai rata-rata kadar air biskuit pada berbagai perlakuan

Gambar 2 diketahui bahwa semakin tinggi penambahan tepung mocaf maka
kadar air biskuit semakin menurun.
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4.3 Kadar Abu Tidak Larut Dalam Asam

Kadar abu adalah jumlah total mineral dan komponen anorganik vang
terkandung dalam suvatu bahan pangan, yang merupakan sisa dan proses
pembakaran atau oksidasi komponen organik (Manfaari, et all. {2019). Kadar abu
tidak larut dalam asam merupakan abu yvang tidak dapat larut di dalam asam yang
menunjukkan kandungan mineral, serat kasar, kemurnian, dan kebersihan suatu
produk pangan vang dihasilkan (Krnstiandi, et all 2021). Berdasarkan hasil analisis
sidik ragam Lampiran 5 menunjukkan bahwa perbandingan tepung terigu dan
tepung mocaf berpengaruh nyata terhadap kadar abu tidak larut dalam asam biskuit
yang dihasilkan. Rata-rata nilai kadar abu tidak larut dalm asam disajikan pada
Tabel 11.

Tabel 11. Rata-Rata Kadar Abu Tidak Lavut Dalam Asam (%) Biskuait Pada
Berbagai Perlakuan

Perlakuan Kadar abu tidak larut dalam
asam (%o)
PO (Tepung terigu 100% : tepung mocaf (%) 0,058 a
P1 (Tepung terigu 90% : tepung mocaf 10%) 0,068  ab
P2 (Tepung terigu B0% : tepung mocaf 20%) 0,083 abc
P3 (Tepung terigu 70% : tepung mocaf 30%) 0,097  abc
P4 (Tepung terigu 60% : tepung mocaf 40%) 0,132 ¢

Ket : angha yang ditkuti hurf kecil yang tidak sama berbeda nyata pada taraf 5%
berdasarkan uji DNMRT

Bardasarkan Tabel 11 Perlakuan PO tidak berbeda nyata dengan P1, P2 dan
P3 tetapi berbeda nyata dengan P4, Perlakuan P1 tidak berbeda nyata dengan PO,
P2 dan P3 tetapn berbeda nyata dengan P4. Perlakuan P2 tidak berbeda nyata dengan
perlakuan PO, PL, P3 dan P4. Perlakuan P4 berbeda nyata dengan perlakuan PO dan
Pl tetapi tidak berbeda nyata dengan P2 dan P3. Hal im diduga tepung mocaf
mengandung  mineral seperti kalinm, magnesiom, kalsium, silikon dalam bentuk
silika. Mineral silika dalam singkong merupakan salah satu senyawa anorganik
yang tidak hilang pada saat pelarutan dengan asam (Febrianto, Buchari, 2014). Hal
ini didukung oleh Akbar (2022) yang mengatakan bahwa mineral silika dapat
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mempengarthi kadar abu suatu bahan. Sehingga semakin banyak tepung mocaf
yang digunakan maka kadar abu tidak larur dalam asam semakin tinggi.

Berdasarkan standar mutn SNI 2973:2022 kadar abu tidak larut dalam asam
biskuit maksimal 0,1%, sehingga perlabuan biskuit dengan perbandingan tepung
terigu dan tepung mocaf mulai dari perlakuan PO, P1, P2 dan P3 memenuhi standar
mutu akan tetapi perlakuan P4 tidak memenuhi standar mutu. Grafik rata-rata kadar
abu tidak larut dalam asam biskuit dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Grafik nila rata-rata kadar abu tidak larut dalam asam biskuit pada
berbagai perlakuan.

Gambar 3 semakin banyak tepung mocaf maka semakin tinggi kadar abu
tidak larut dalam asam pada biskuit.
4.4 Uji Organoleptik
4.4.1 Warna

Warna berperan penting dalam menentukan penerimaan panelis karena
merupakan kesan pertama vang diperoleh oleh panelis (Mahirdini, Diana 2016).
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam Lampiran & perbandingan tepung terigu
dengan tepung mocaf berpengaruh nyata terhadap warna biskuit yang dibasilkan.
Rata-rata nilai uji organoleptik arna dapat dilihat pada Tabel 12
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Tabel 12. Rata-Rata Warna Biskuit Pada Berbagai Perlakuan.

Perlakuan warna
PO (Tepung terigu 100% : tepung mocaf (%) 440 b
P1 (Tepung terigu 90% : tepung mocaf 10%) 450 b
P2 (Tepung terigu $0% : tepung mocaf 20%) 4.53
P3 (Tepung terigu T0% : tepung mocaf 30%) 430 ab
P4 (Tepung terigu 60% : tepung mocaf 40%) 403 a

Ket : -angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama berbeda nyata

pada taraf 3% berdasarkan uji DNMRT.

Skor 1=sangat coklat, 2=coklat, 3=agak kuning kecoklatan, 4=kuning

kecoklatan, S=kuning keemasan.

Berdasarkan Tabel 12 perlakuan PO tidak berbeda nyata dengan perlakuan P1,
P2, dan P3 tetapi berbeda nyata dengan P4. Perlakuan P1 tidak berbeda nyata
dengan PO, P2 dan P3 tetapi berbeda nyata dengan P4. Perlakuan p3 tidak berbeda
nyata dengan PO, P1. P2 dan P4. Perlakuan P4 berbeda nyata dengan perlakuan PO,
Pl dan P2 tetapi tidak berbeda nyata dengan P3. Hal ini diduga karena adanya
perbedaan karbohidrat yaitu pati tepung terign dan tepung mocaf pada adonan
bahan yang digunakan. Penggunaan tepung Mocaf dalam pembuatan biskuit dapat
mempengarihi warna produk akhir karena kandungan pati tepung mocaf yang
tinggi, yaitu 97,3% (Sunarsi, et all. 2011) dibandingkan dengan tepung terigu yang
memiliki kandungan pati sekitar 60-68%. Selama proses fermentasi, pati
dihidrolisis menjadi gula sederhana, sehingga kadar gula reduksi meninghat
(Kurniatai, et all. 2012). Gula reduksi ini dapat bereaksi dengan asam amino dalam
tepung Mocaf untuk menghasilkan senyawa melanoidin yang menyebabkan warna
biskuit menjadi lebih kecoklatan. Semakin banyak tepung Mocaf yang digunakan,
semakin tinggl kandungan pati yang dapat dihidrolisis menjadi gula reduksi,
sehingga wama biskuit akan semakin kecoklatan. Grafik rata-rata warna biskuit
dapat dilihat pada gambar 4.
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Gambar 4. Grafik nilm rata-rata wamna biskuit pada berbagm perlakuan

Gambar 4 semakin banyak tepung mocaf vang digunakan maka warna
biskuit semakin kecoklatan.

4.4.2 Aroma

Aroma adalah salah satu parameter dalam pengujian sensori dengan
menggunakan indra penciuman. Kusmawati ef all (2000} menyatakan bahwa
aroma dapat diterima apabila bahan yang dihasilkan mempunyai aroma spesifik
dengan aroma yang harum dapat menarik orang untuk mencicipinya. Berdasarkan
hasil analisis sidik ragam Lampiran 7 perbandingan tepung terigu dengan tepung
mocaf berpengaruh nyata tethadap aroma biskuit vang dihasilkan. Rata -rata nilad
aroma biskuit dapat dilihat pada Tabel 13.

Tabel 13. Rata-Rata Aroma Biskuit Pada Berbagai Perlakuan.

Perlakuan Aroma
PO (Tepung terigu 100% : tepung mocaf (%) 423 be
P1 (Tepung terigu 90% : tepung mocaf 10%) 403 abc
P2 (Tepung terigu 80% : tepung mocaf 20%) 393 abc
P3 (Tepung terigu T0% : tepung mocaf 30%) 380 ab
P4 (Tepung terigu 60% : tepung mocaf 40%) 373 a

Ket : angka-angka yang diibuti oleh hurufkecil yang tidak sama berbeda nyata pada
tataf 3% berdasarkan uji DNMET
Skor 1= sangat beraroma tepung mocaf, 2=beraroma tepung mocaf, 3=agak
beraroma tepung mocaf, 4=tidak beraroma tepung mocaf, S=sangat tidak
beraroma tepung mocaf.
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Berdasarkan Tabel 13 Perlakuan PO tidak berbeda nyata dengan P1, P2 dan
P3 tetaps berbeda nyata dengan P4. Perlakuan P1 tidak berbeda nyata PO, P2, P3
dan P4. Perlakuan P3 tidak berbeda nyata dengan PO, P1. P2 dan P4. Perlakuan P4
berbeda nyata dengan PO tetapi tidak berbeda nyata dengan P1, P2 dan P3. Hal im
diduga oleh tepung terigu vang tidak beraroma sedangkan tepung mocaf beraroma
khas karena proses pembuatan tepung mocaf melalmi proses fermentasi (Vera,
Muhammad, 2018). Menurut Arsyad (2016) bahwa aroma khas tepung mocaf
berasal dari degradasi pati/pemecahan pati vang menghasilkan senyawa volatile
seperti aldehid, keton dan ester yang memberikan aroma khas pada tepung mocaf.
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Garmbar 5. Grafik nilai rata-rata aroma biskuit pada berbagai petlakuan.

Gambar 5 hasil wi organoleptik aroma menunjukkan bahwa semakin
banyak konsentrasi tepung mocaf, nilai aroma biskuit semakin turun.

4.4.3 Rasa

Rasa merupakan salah sat faktor penentu tingkat penerimaan konsumen
tethadap produk. Rasa biasanya sesuatu yang diterima oleh lidah { Lamusu, 2018)
dimana pengindraan cecapan manusia ada empat yaitu manis, pahit asam dan asin
serta ada tambahan respon bila dilakukan modifikasi (Zuhra, 2006). Hasil analisis
sidik ragam Lampiran 8 menunjukkan bahwa perbandingan tepung terigu dengan
tepung mocaf berpengaruh sangat nyata terhadap rasa biskuit yang dihasilkan. Rata-
rata milad rasa disajikan pada Tabel 14.
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Tabel 14. Rata-Rata Rasa Biskuit Pada Berbagai Perlakuan.

Perlakuan Rasa
PO (Tepung terigu 100% : tepung mocaf (%) 443 od
P1 (Tepung terigu 90% : tepung mocaf 10%) 4,03 bed
P2 (Tepung terigu 80% : tepung mocaf 20%) 39  abc
P3 (Tepung terigu T0% : tepung mocaf 30%) 16 ab
P4 {Tepung terigu 60% : tepung mocaf 40%) 35 a

Ket: - angka-angka yvang ditkuti oleh huruf keeil yang tidak sama berbeda sangat
nyata pada taraf 1% berdasarkan uji DNMRT
Skor 1= sangat terasa tepung mocaf, 2=terasa tepung mocaf, 3=agak terasa
tepung tmocaf, 4=tidak terasa tepung mocaf , S=sangat tidak terasa teung
mocaf.

Berdasarkan Tabel 14 perlakuan PO tidak berbeda nyata dengan P1dan P2 tetapi
berbeda nyata dengan P3 dan P4. Perlakuan P1 tidak berbeda nyata dengan PO, P2
dan P3 tetapi berbeda nyata dengan P4. Perlakuan P2 tidak berbeda nyata dengan
PO, P1, P3 dan P4. Perlakuan P4 berbeda nyata dengan PO dan P1 tetapi tidak
berbeda nyata dengan P2 dan P3. Semakin banyak tepung mocaf vang ditambahkan
maka nilai rasa biskuit semakin menurun hal i diduga oleh senyawa asam pada
tepung mocaf vang dihasilkan pada proses fermentasi (Subagio, 2007). Senyawa
ini memberikan rasa khas pada biskuit ditandai dengan adanya affer taste vang khas
yaitu seperti sedikit rasa asam setelah menelan biskuit.
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Gambar 6. Grafik rata-rata rasa biskuit pada berbagai perlakuan

Gambar 6 hasil uji organoleptik rasa menunjukkan babwa semakin banyak
tepung mocaf maka rasa biskuit semakin terasa tepung mocaf.
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4.4.4 Teksiur

Tekstur merupakan salah satu parameter penting pada produk biskuit vang
dapat mempengaruhi penerimaan konsumen (Ratnawati et al., 2020). Menuwrut
Sudarta (2018) tekstur merupakan sensasi tekanan vang dapat diamati dengan diuji
mekanika maupun uji secara pengindraan dengan mulut pada waktu digigit,
dikunyah dan ditelan mavpun perabaan dengan jari. Hasil analisis sidik ragam
Lampiran 9 menunjukkan bahwa perbandingan tepung terigu dengan tepung mocaf
berpengaruh sangat nyata terhadap teksur biskuit yang dihasilkan Rata-rata uji
organoleptik dapat dilihat pada Tabel 15.

Tabel 15. Rata-Rata Tekstur Biskuit Pada Berbagai Ferlakuan.

Perlakuan Tekstur
PO (Tepung terigu 100% : tepung mocaf (%) 350 a
P1 (Tepung terigu 90% : tepung mocaf 10%) 343 ab
P2 (Tepung terigu $0% : tepung mocaf 20%) 387 he
P3 (Tepung terigu T0% : tepung mocaf 30%) 407 «©
P4 {Tepung terigu 60% : tepung mocaf 40%) 420 ¢

Ket : angka-angka yvang diikuti oleh huruf kecil vang tidak sama berbeda sangat

nyata pada taraf 1% berdasarkan uji DNMRT.

Skor 1=sangat tidak renyah, 2=tidak renyah, 3=agak renyah, 4=renyah,

S=sangat renvah

Berdasarkan Tabel 15 perlakuan PO tidak berbeda nyata dengan P1 tetapi

berbeda sangat nyata dengan P2, P3 dan P4. Perlabkuan P1 tidak berbeda nyata
dengan PO dan P2 tetapi berbeda sangat nyata dengan P3 dan P4, Perlakuan P2 tidak
berbeda nyata dengan PI, P3 dan P4 tetapi berbeda sangat nyata dengan PO.
Perlakuan P3 berbeda nyata dengan PO dan P1 tetapi tidak berbeda nyata dengan
P2 dan P4. Semakin banyak tepung mocaf yang digunakan, maka tekstur biskuit
yang dihasilkan akan semakin renyah. Hal tersebut diduga karena gluten vang
terdapat pada tepung terigu. Gluten adalah protein vang terkandung dalam tepung
terigu dan berperan penting dalam menenfukan tekstur adonan dan produk akhir.
Gluten memberikan sifat elastis pada adonan karena kemampuannya untuk
membentuk jaringan protein yang kuat dan fleksibel. Ketika adonan yang
mengandung gluten diproses, gluten akan membentuk strukior yang elastis dan
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dapat menahan bentuknya, menyebabkan biskuit vang dihasilkan kurang renyah
(Thumury, ef af, (2018),

Pada proses pendinginan biskuit setelah dipanggang, pati dalam biskuit
mengalami retrogradasi, yaitu proses perubahan struktur pati di mana molekul pati
yang telah terpisah dan terhidrasi kembali membentuk struktur kristal yang lebih
teratur (Winarno, 2002). Kandungan pati tepung Mocaf vaitn sekitar 97,3%
(Sunarsi, et al., 2011), lebih tinggi dibandingkan dengan tepung terigu yang
memiliki kandungan pati sekitar 60-68%, sehingga semakin banyak tepung Mocaf
yang digunakan dalam pembuatan biskuit, semakin tinggl kandungan pati yang
akan mengalami retrogradasi, sehingga tekstur biskuit menjadi lebih renyah.
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Gambar 15. Grafik rata-rata tekstur biskuit pada berbagai perlakuan
Gambar 15 menunjukkan bahwa semakin banyak tepung mocaf yvang
digunakan tekstur biskuit semakin renvah.

4.4.5 Penerimaan Keseluruhan

Penilalan penerimaan keseluruhan bertujuan untuk mengetabui Tingkat
kesukaan produk secara menyveluruh (tekstur, warna, rasa dan aroma) {Purnamasari,
et all, 2022). Hasil analisis sidik ragam penerimaan keseluruhan pada Lampiran 10
menunjukkan  bahwa perbandingan tepung terigu dengan tepung mocaf
berpengaruh sangat nyata terhadap biskuit. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
bakwa perbandingan tepung terigu dengan tepung mocaf berpengaruh sangat nyata
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tethadap penerimaan keseluruhan biskuit yang dihasilkan. Rata-rata penerimaan
keseluruhan biskuit pada berbagai perlakuan dapat dilihat pada Tabel 16

Tabel 16. Rata-Rata Penerimaan Keseluruhan Biskuit Pada Berbagai Perlakuan.

Perlakuan Penenmaan Keseluruhan
PO (Tepung terigu 100% : tepung mocaf (%) 38 ab
Pl (Tepung terigu 90% : tepung mocat 10%) 41 b
P2 (Tepung terigu 80% : tepung mocaf 20%) 413 b
P3 (Tepung terigu 70% : tepung mocaf 30%) 3BT b
P4 (Tepung terigu 60% : tepung mocaf 40%) 343 a

Ket : -angka-angka vang dilkuti oleh huruf kecil vang tidak sama berpengaruh
sangat nyata pada taraf 1%
Skot 1= sangat tidak suka, 2=tidak subka, 3=agak suka, 4=suka, S=sangat suka

Berdasarkan Tabel 16 perlakuan PO tidak berbeda nyata dengan perlakuan
Pl1. P2, P3 dan P4. Perlakuan Pl berbeda sangat nyvata dengan P4 tetapn tidak
berbeda nyvata dengan PO, P2 dan P3. Perlakuan P2 berbeda sangat nvata dengan P4
tetapi tidak berbeda nyata dengan PO, P1 dan P3. Perlakuan P3 berbeda sangat nyata
dengan P4. Perlakuan P4 tidak berbeda nvata dengan PO tetapi berbeda sangat nyata
dengan P'1, P2 dan P3.

Nilai rata-rata penetimaan keselurnhan dengan penggunaan tepung mocaf
10% sampai 30% panelis memberikan respon suka terhadap biskuit. Tetapi pada
penggunaan 40% tepung mocaf panelis memberikan respon agak suka. Hal tersebut
diduga karena adanya affer faste vaitu sedikit rasa agak asam setelah menelan
biskuit yang membuat panelis kurang suka Selain itu warna biskwit pada P4 juga
semakin  kecoklatan. Berdasarkan up organoleptik  penenmaan  Keseluruhan
diketahui bahwa panelis lebih suka pada perlakuan 2 yaitu tepung terigu 80% dan
tepung mocaf 20% dengan warna kuning kecoklatan, tidak beraroma mocaf, tidak
terasa tepung mocaf dan bertekstur renyah. Nilai rata-rata penerimaan keseluruhan
basbouit dapat dilihat pada Grafik 8.
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Gambar 8. Grafik rata-rata penerimaan keseluruhan biskuit pada berbagai
perlakuan

Gambar 8 semakin tinggi tepung mocaf yang digunakan milai biskuit juga

semakin tinggi tetapi pada P3 dan P4 nilai penerimaan keseluruhan menurun.

4.4 Perlakuan Terbaik

Perlakuan terbaik ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan perlakuan yang
menghasilkan nilai terbaik dari seluruh variabel yang diamati. Skor nilai yang
diberikan antara 1-3 (terburuk-terbaik). Bobot vang dihitung adalah hanya
parameter yang berpengarub nyata yaitu kadar air, kadar abu tidak larut dalam
asaim, Warna, aroma, rasa, tekstur dan penerimaan Keseluruhan.

Tabel 17. Penentuan Perlakuan terbaik

Perlakuan K. Arr K.AS wama aroma rasa  tekstur P Ks  Total
Ti: Tm

(%a)
PO=100:0 1 3 3 5 5 2 2 3
P1=%0:10 2 4 4 4 4 1 4 23
P2=80:20 3 3 b 3 3 3 5 25
P3=T0:30 4 2 z 2 2 4 3 19
P4=ai:40 5 | 1 1 1 5 1 15

Ket : Tt:Tm (tepung terigu : Tepung mocaf), Kl.air (kadar air), K. As (kadar abu
tidak larut dalam asam), P.ks (penerimaan Keseluruhan).
Tabel 17 menunjukkan bahwa perlakuan terbak terdapat pada perlakuan P2
dengan nilai 25 dan perlakuan terendah vaitu pada perlakuan P4 dengan nilai 15.
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BAB W
PENUTUP
5.1 Kesimpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. Perbandingan tepung terigu dan tepung mocal berpengaruh sangat nyata
pada kadar air, rasa, tekstur, penerimaan keseluruhan dan berpengaruh nyata
pada kadar abu tidak larut dalam asam, aroma dan warna.

2. Perlakuan terbak pada penelitian ini vaitu pada perlakuan P2 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 rerasa tepung
mocaf), tekstur 3,87 (agak renyah - renyah), penetimaan keseluruhan 4,13
(suka).

5.2 Saran

1. Berdasarkan penelition yang telah dilakukan untuk menggunakan
perbandingan tepung terigu 80% dengan tepung mocaf 20% dalam
pembuatan biskuit.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Diagram Alir Proses Pembuatan Tepung Mocal Modifikasi

Hadistio, et all, 2019}
Singkong segar

|

Sortasi

l

Singkong yang keal, rusak
mekanis, rusak biologis.

Pengupasan 3 kg singkong

Kulit singkong 710 g

I

Pencucian

Coe D=

l

—

Pengirisan (1-1,5 mm)

Starter : 2g,
singkong :2 kg,
air : 2L

—

Fermentasi di dalam
toples tertutup 12 jam

Limbah cair

—

Pencucian

o Limbah cair

l

Pemirsan

I

Pengeringan dengan oven (suhu
T0'C, selama § jam)

I

memt

Penepungan dengan blender selama 3

l

Pengavakan (B0 mess)

Tepung mocaf 530 g Uji pH

l
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Lampiran 2. Diagram Alir Proses Pembuatan Biskuit Modifikasi (Putri, 2023)

Margarin 80%, gula halus
46%, kuning telur 12%0 dan
vamli bubuk 1%

l

Perlakuan tepung terigu :
tepung mocaf

PO 100 % : 056
Pl 90% : 10%
P2 80% - 20%
P3 - T0% - 30%
P4 60% - 40%

Pengadukan rata  dengan
spatula (t:2 menit) suhu ruang

l

Pengadukan

spatula sampai kalis

dengan |

Pencetakan adonan

dengan speeir {135 cm)

l

Pemanggangan (suhu

120°C, selama 40 menit)

I

Susu bubuk 10,8%,
tepung maizena 8%

Biskuit

Parameter :

1. Kadar air

2. Kadar abu tidak
latut dalam
asam

ER
organaleptik
(rasa, warna,
tekstur, argma,
penerimaan
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Lampiran 6, Analisis Sidik Ragam dan Hasil Uji Lanjut warna Biskuit
Pada Berbagai Perlakuan

a, Tabel Rata-Rata Nilai Organoleptik Warna

Panelis Perlakuan Total Rata-rata
M Pl P2 P3 P4
1 5 5 4 3 4 21 42
2 5 5 5 5 4 24 48
3 5 4 4 5 4 2 44
4 5 5 5 5 4 24 48
5 5 5 4 5 5 24 48
6 5 4 4 3 3 19 38
T 5 5 5 5 5 25 5
b 5 4 4 3 3 19 38
9 5 4 4 3 3 19 38
10 5 5 5 5 5 25 5
11 4 4 4 5 3 0 4
12 4 5 5 4 4 2 44
13 4 4 5 4 4 21 42
14 4 5 5 5 4 2 4.6
13 4 5 5 5 4 2 4.6
16 4 4 5 5 4 2 44
17 4 5 5 5 4 2 4.6
18 4 5 5 5 5 24 48
19 4 4 5 4 3 0 4
20 5 5 5 5 4 24 48
21 4 5 5 4 4 2 44
22 4 4 5 4 4 21 42
23 5 3 4 5 5 » 44
24 4 4 3 4 5 20 4
25 3 5 4 3 5 20 4
26 4 4 4 3 5 20 4
27 4 4 4 3 3 18 3.6
28 4 5 4 4 4 21 42
29 5 5 5 5 4 24 4.8
30 4 4 5 5 3 21 42
total 132 135 136 129 121 653 130.6
rafa-rafa 4.4 4.5 4.53 43 403 21,77 435

FK = 2842727



b, Tabel Analisis Sidik Ragam Warna

SK DB JK KT Fhit Ftah ket
005 0,0
perlakuan 4 484 121 277 243 145 *
galat 145 £3.43 0.44
tovtal 149 68,27

Keterangan : ** = berpengaruh sangat nyata pada 1% (o= 0,01)
* = berpengaruh nyata 3% ( @ = 0,05)
ns = tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% { a = 0,05)
F hitung > F Tabel maka dilakukan wji lanjut DMNMET
¢, Tabel Uji Lanjut DNMET Warna

P 2 3 4 5
2R 2,947 345 3116
0,121 0,121 0,121 0,121
BIND (1,338 0,356 0368 0.376
Rumus
# Diketahu ¢
KTG = 0,44
R 30
P 23
b Sy=YETC Y0, 101
4 r 30 T
Ket:
Sy galat baku rerata wmum
KTG = kuadrat total galat
r ulangan
# BNID=Px5Y
2Ex0,121
0,338
ket :
P jarak
BNJID = Beda jarak nyata Duncan
Perlakuan rerata Rata-rata + DNMRT Notasi
P4 403 437 a
P3 4.3 4,66 ab
PO 44 4,77 b
Pl 4.5 4,58 b
P2 4,53 b
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Perlakuan

rerata MNotasi
PO 44 b
Pl 4.3 b
Pz 4,53 b
P3 43 ab
P4 4,03 a
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Lampiran 7, Analisis Sidik Ragam Dan Hasil Uji Lanjut Organoleptik
Aroma Biskuit Pada Berbagai Perlakuan

a, Tabel Rata-Rata Nilai Organoleptik Aroma Biskuit

Panelis Perlakuan Total Rata-rata
] Fl r2 r3 P4
1 4 3 3 3 4 17 id
2 4 2 5 4 3 18 3.6
3 5 4 3 2 4 18 3.6
4 4 4 4 4 3 19 iR
3 4 4 4 4 4 20 4
& 4 3 3 4 5 19 iR
7 4 3 2 3 3 17 id
b 5 4 4 4 3 20 4
9 5 4 4 4 3 20 4
10 4 4 4 4 4 20 4
11 2 3 4 3 3 15 3
12 4 4 4 4 4 20 4
13 5 3 5 5 4 24 4.8
14 4 4 3 4 4 19 iR
15 4 4 4 4 4 20 4
16 4 4 4 4 4 20 4
17 5 4 4 5 4 22 44
18 4 3 4 4 3 20 4
19 5 4 3 3 4 19 iR
20 5 3 5 4 4 23 4.6
21 3 4 3 4 4 18 3.6
22 5 3 5 5 4 24 4.8
23 5 4 4 4 4 21 472
24 4 4 5 4 4 21 472
25 5 4 4 4 4 21 472
26 3 4 4 3 4 18 3.6
27 4 4 5 3 3 19 iR
25 5 4 4 4 4 21 472
29 4 4 4 3 4 19 iR
30 4 3 4 4 3 20 4
total 127 121 118 114 112 592 118.4
rata-rata 4,23 4,03 3,93 38 3,73 19,73 3.94

Faktor koreksi = 2336427



b, Tabel analisis sidik ragam Aroma

SK DB JK KT Fhit Ftab
0.05 001
perlakuan 4 4706 1176 26305 2434 3451
galat 145 64,866 0.447
total 149 69,573

Keterangan : ** = berpengaruh sangat nyata pada 1% (o= 0,01)
* = berpengaruh nyata 3% ( @ = 0,05)
ns = tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% { a = 0,05)
F hitung > F Tabel maka dilakukan uji lanjut DNMET
¢, Tabel uji lanjut DNMET Aroma Biskuit

P 2 3 4 5
28 2947 3.045 3lle
0,122 0,122 0,122 0122
BIND 0,342 0,360 0,372 0,381
Rumus

# Dnketahin :
KTG = 0447356322

R 30
P .
.  KTG o447
- Sl'y T T [],]:
Ket :
Sy galat baku rerata uwmum
KTG = kuadrat total galat
r = ulangan

# BNID=Px5Y
2Ex012

0,342

Ket:

P jarak

BMNJID = Beda jarak nyata Duncan

Perlakuan rerata Rata-rata + DNMRT MNotasi

P4 3,73 4.07 a
P3 3.8 4,16 ab
P2 303 430 abe
Pl 403 441 abc
P 423 be
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Lampiran § Analisis Sidik Ragam Dan Hasil Uji Lanjut Organoleptik
Rasa Biskuit Fada Berbagai Perlakuan
a, Tabel Rata-Rata Nilai Organoleptik Rasa Biskuir

Panelis Perlakuan Total Rata-
rata
1] Pl P2 Pr3 P4
1 4 4 5 4 3 20 4
2 5 3 4 3 4 19 s
3 4 4 3 4 4 19 s
4 5 3 4 3 4 19 s
5 4 4 4 4 3 19 s
6 4 4 3 3 4 1% 1.6
7 5 4 4 4 3 20 4
B 4 5 3 4 3 19 s
9 5 5 3 3 4 20 4
10 5 5 4 5 4 23 4.6
11 5 3 4 5 3 20 4
12 5 5 5 5 4 24 48
13 4 4 4 4 4 20 4
14 4 3 3 4 4 1% 16
15 5 5 5 4 3 22 44
16 4 4 3 4 4 19 s
17 5 4 4 3 4 20 4
18 4 3 3 4 4 1% 16
19 4 4 4 3 3 1% 16
20 5 5 4 3 4 21 42
21 4 4 4 4 3 19 s
22 4 4 4 3 4 19 s
23 4 4 3 4 3 1% 16
24 4 5 5 4 3 21 42
25 5 5 4 4 3 21 42
26 4 3 4 3 3 17 14
2 4 4 4 4 3 19 s
28 4 4 5 4 3 20 4
29 5 4 4 4 3 20 4
0 5 3 4 4 4 20 4
total 133 121 117 114 105 500 18
average 4,43 4,03 39 3.8 15 19,6667 393

FK = 2320,7



b, Tabel Analisis Sidik Ragam Rasa

Sk DB JK KT Fhit Ftab ket
hos 001
perlakuan 4 14 35 95016 2434 3451 b
galat 145 53,33 0,37
tovtal 149 67,33

Keterangan : ** = berpengaruh sangat nyata pada 1% (o
0,03)

* = berpengaruh nyata 3% ( a

0,01)

ns = tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% { a = 0,05)
F hitung > F Tabel maka dilakukan uji lanjut DNMET

¢, Tabel Uji Lanjut DNMET Rasa Biskuit

P 2 3 4 5
R 3702 1858 3.964 4044
011 0111 111 111
BIND 0410 0,427 0.439 0,448
Fumus
¥  Diketahui :
KTG = 0,368
R 30
P 3,702
b Sy = YKTG _dodes_
- r B 2
Ket:
Sy galat baku rerata triim
KTG = kuadrat total galat
r ulangan
¥ BNID=PxSY
3702 x 0,111
0410
Ket:
P Jarak
BMNJD = Beda jarak nyata Duncan
Perlakuan rerata Rata-rata + DNMRT Notasi
P4 35 inoz2 a
P3 567 4, 0E9 ah
P2 39 4,330 abe
Pl 4,03 4469 bed
P 443 od
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Lampiran 10, Analisis Sidik Ragam Dan Hasil Uji Lanjut Organoleptik
Penerimaan Keseluruhan Biskuit Pada Berbagai Perlakuan

A, Tabel Rata-Rata Nilai Organoleptik Penerimaan Keseluruhan Biskuit

Perlakuan
Panelis Total HRata-
Pl r1 P2 P3 P4 rata

1 3 4 4 4 4 1% R

2 4 4 4 5 3 20 4
3 3 3 4 4 4 18 3,6
4 4 5 5 5 4 23 4,6
5 4 4 3 4 4 19 EX]
[ 3 3 4 i 3 16 e
7 5 4 4 4 4 21 42
b 4 4 4 3 3 18 EX ]
o 3 4 4 4 4 1% R
10 4 4 4 4 3 1% R
11 5 5 4 3 4 21 4,2
12 5 5 5 4 3 22 4.4

13 4 4 4 4 4 20 4
14 4 4 4 3 3 18 EX ]

15 3 5 4 4 4 20 4
16 4 5 4 4 4 21 42

17 4 4 4 4 4 20 4
18 4 4 4 4 3 19 EX]
19 4 3 4 i 4 18 £
20 3 4 4 4 3 18 3.6
21 k] 4 4 4 4 1% R
22 4 3 4 4 3 18 3,6
23 4 5 5 5 4 23 4,6
24 4 5 5 4 4 22 4.4
25 4 4 4 4 3 19 EX
26 k] 4 4 4 2 17 34
27 4 4 4 3 3 18 EX ]

28 4 4 5 4 3 20 4
20 4 4 4 4 3 1% R
30 3 4 4 i 2 16 e
Total 114 123 124 116 103 580 116

Rata-

rais 3R 4.1 4,13 387 343 19,33 387

Fk =2242,67



b, Tabel Analisis Sidik Ragam Penerimaan Keseluruhan

SK DB JK KT Fhit Ftab ket
005 0,0
perlakuan 4 9,53 238 723 243 145 *3
galat 145 47.80 0,33
tovtal 149 57.33

Keterangan : ** = berpengaruh sangat nyata pada 1% (o= 0,01)
* = berpengaruh nyata 3% [ a = 0,05)
ns = tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% ( a = 0,05)
F hitung > F Tabel maka dilakukan uj lanjut DNMRET
¢, Tabel Uji Lanjut DNMET Penerimaan Keseluruhan Biskuit

P 2 3 4 5
R 3,702 3,858 3,964 4,044
0,10 0,11 0,11 0,11
BIND 0,39 042 044 044
Rumus
F  Diketahu
KTG = 0,33
R 30
P 3,702
.  KTG oz
-~ S}' T — [J,] 0
Ket:
Sy galat baku rerata wmum
KTG = kuadrat total galat
r ulangan

¥ BNID=FPx5Y
3,702 x 0,10

.39

Ket:

P jarak

BNID = Beda jarak nyata Duncan

Perlakuan rerata Rata-rata+DNMET N otasi

P4 343 3,82 a
Pl 3.8 422 ab
P3 3187 4.11 b
Pl 4.1 4.54 b
P2 4.13 b
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Tabel 10, Lembar Kinsioner Ui Mutu Hedomk

1. Aroma

Karatenistik Skor

Kode sampel

19P5

Y4K3 | MELL | O7P2 | DOSS

Sangat nidak beraroma tepung

mocaf

Lh

Tidak beraroma tepung mocaf

Agak beraroma tepung mocaf

eraroma tepung mocaf
B tepiing f

Sangat beraroma tepung mocafl

2. Tekstur

Karateristik Skor

Kode sampel

I9P5

Y4K3 | MELL [ OTFPZ | DOSS

Sangat renvah

Ln

Renyah 4

Agak renyah

Tidak renvah 2

Sangul tdak renvah 1

3. warna

Karateristuk Skor

Kode sampel

19P5

Y4K3

MELI | OTP2 | DOS9

Ln

kuning keemasan

Kuning kecoklatan

ed | =

Agak kecoklatan

Coklat

3

sangat coklat 1

4. Rasa
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Karateristik Skor Kode sampel
19P5 | Y4E3 | MEL1 | OTP2Z | DOSS
Sangat tidak terasa tepung | 5
mocafl
Tidak terasa tepung mocat -
Agak terasa tepung mocaf’ 3
Terasa tepung mocaf 2
sangat terasa tepung mocat 1
Tabel 11, Lembar Kumsioner Up Hedonik
1. Penerimaan Keseluruhan

Kriteria Pemlaan Skor Kode sampel

9P5 | Y4K3 | MELD | OT7P2 | DOSS
Sangat suka 5
Suka 4
Agak suka 3
Tidak suka 2
Sangat tidak suka 1
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Lampiran 12, Dokumentasi Penelitian

singkong siap dikupas Pengirisan singkong Chip singkong

Penimbangan setelah
pengeringan

Tepung mocaf
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<39

Penimbangan bahan

Pengadonan

Pengovenan

Uji pH tepung mocaf
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