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ABSTRAK

Ade Anggraini, 2018. “Analisis Kualitas Cookies dengan Subsitusi Tepung
Mocaf”.

Penelitian ini dilatar belakangi pemanfaatan tepung mocaf oleh
masyarakat masih sangat rendah dalam pengolahan makanan, sedangkan tepung
mocaf dapat dijadikan salah satu alternatif untuk menggantikan sebagian dari
tepung terigu sebagai bahan utama dari cookies. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis pengaruh substitusi tepung mocaf sebanyak 25%, 50% dan 75%
terhadap kualitas cookies yang meliputi, bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.
Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni (true eksperimen) dengan metode
rancangan acak lengkap, objek penelitian yaitu cookies. Variabel penelitian ini
meliputi variabel bebas dengan 4 faktor yaitu X0 (0%), X1 (25%), X2 (50%) dan
X3 (75%). Variable terikatnya yaitu kualitas cookies. Jenis data yaitu data skunder
yang bersumber dari 15 orang panelis dengan menjawab format uji organoleptik.
Data dianalisis dengan analisis statistik ANAVA, jika Fhitung > Ftabel maka
dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil penelitian menunjukan bahwa tidak terdapat
pengaruh yang signifikan dari substitusi tepung mocaf terhadap kualitas cookies,
karena Fhitung < Ftabel, artinya Ho ditolak (bentuk seragam dan rasa manis) dan
terdapat pengaruh yang signifikan dari substitusi tepung mocaf terhadap kualitas
cookies, karena Fhitung > Ftabel, artinya Ho diterima (bentuk rapi, warna kuning
keemasan, tekstur renyah dan aroma harum.

Kata Kunci: Tepung Mocaf ,Cookies, Kualitas
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah

Indonesia merupakan negara agraris yang memiliki berbagai macam
hasil pertanian sebagai produk olahan pangan lokal.Saat ini masyarakat
terbiasa mengkonsumsi makanan ringan ataucemilan aneka produk yang
disajikan untuk menjamu tamu dalam pertemuan keluarga, lebaran, natalan
dan berbagai perayaaan lainnya. Salah satunya yaitu kue Kkering seperti
cookiesyang berbentuk kecil dan beraneka ragam rasa.Cookies merupakan
salah satu jenis kue kering yang terbuat dari terigu, margarin, gula halus, telur,
susu bubuk, dan vanili. Menurut Suarni (2009), Cookies atau kue kering
merupakan kue yang berkadar air rendah, berukuran kecil dan manis. Cookies
juga sering menjadi simbol dalam perayaan—perayaan khusus, misalnya
lebaran, natal, dan lain—lain. Konsumsi rata-rata kue kering di Indonesia, tahun
2011-2015 memiliki perkembangan sekitar 24,22% lebih tinggi dibandingkan
rata-rata konsumsi kue basah 17,78% (Statistik Konsumen Pangan, 2015).

Karakteristik cookies pada umumnya ditentukan dari tekstur renyah,
bentuk ketebalan, kadar air, struktur (berpori besar atau kecil) juga warnanya.
Menurut Wirnelis (2009: 59) “ciri-ciri dari kue kering atau cookies adalah
rapuh, ringan, warnanya kuning rata, berlubang atau berpori kecil pada bagian
bawah dan jika dipatahkan tidak ada yang lembab pada bagian tengahnya”.
Cookies juga memiliki aroma yang khas karena produk pastry ini banyak

menggunakan mentega.



Bahan utama yang digunakan untuk membuat cookies adalah terigu.
Penggunaan terigu sebagai bahan baku pangan cenderung meningkat tiap
tahunnya pada produk kue Indonesia. Menurut data asosiasi produsen tepung
terigu Indonesia (Aptindo) menunjukan konsumsi terigu pada Januari 2013
mencapai 388.347 ton, naik 3% dibandingkan dengan periode yang sama
tahun 2012 yang sebesar 376.565 ton (Aptindo, 2013). Peningkatan
permintaan tepung terigu disebabkan semakin beragamnya produk makanan
berbasis terigu,terutama diperkotaan. Jika keadaan ini dibiarkan akan
mengakibatkan ketergantungan pangan dari luar negeri.Oleh karena itu perlu
dilakukan peralihan penggunaan tepung terigu sebagai bahan dasar berbagai
produk makanan dengan memanfaatkan bahan pangan lokal. Dengan demikian
peranan yang terdapat pada tepung terigu dapat digantikan dengan tepung
lainnya yang memiliki kadar relatif sama sehingga penggunaan tepung terigu
dapat diminimalisir (Faiza, 2014). Salah satu bahan pangan lokal yang dapat
menggantikan tepung terigu yaitu tepung mocaf.

Singkong/ubi kayu dengan nama latin manihot escuenta atau ketela
pohon merupakan tanaman pangan berupa perdu berbatang lunak atau getas
(mudah patah). Singkong berasal dari benua Amerika, tepatnya dari negara
Brazil.Penyebarannya hampir keselurun dunia, antara lain: Afrika,
Madagaskar, India, Tiongkok. Singkong ditanam secara komersial di
Indonesia pada masa pemerintahan Hindia Belanda sekitar tahun 1810.Setelah

sebelumnya diperkenalkan orang Portugis pada abad ke -16



Nusantara.Singkong dapat beradaptasi secara luas di daerah yang beriklim
tropis dan juga subtropics (Emil Salim, 2012:8).

Tanaman singkong di Indonesia dapat tumbuh dan berproduksi di
daerah daratan rendah sampai daratan tinggi, dari ketinggian 10.000 sampai
1.500 meterdiatas permukaan laut. Singkong sangat cocok dikembangkan
dilahan-lahan merjinal, kurang subur, dan kurang sumber air.Oleh karena itu
hasil singkong di Indonesia memiliki kapasitas yang cukup besar.Singkong
merupakan makanan pokok nomor tiga setelah padi dan jagung.Berdasarkan
sifat fisik dan kimia, singkong merupakan umbi atau akar pohon yang panjang
dengan rata-rata bergaris tengah 2-3 cm dan panjang 50-80 cm, tergantung
dari jenis singkong yang ditanam, sifat fisik dan kimia singkong sangat
penting artinya untuk pengembangan tanaman yang mempunyai nilai
ekonomis tinggi. Karakterisasi sifat fisik dan kimia singkong ditentukan oleh
sifat pati sebagai komponen utama dari singkong (Susilawati, dkk 2008:6).

Indonesia adalah negara terbesar kedua penghasil singkong setelah
Nigeria dengan rata-rata total penyediaan selama lima tahun sebesar 9,67 juta
ton atau sebesar 10,61% dari total penyediaan singkong dunia, diikuti dengan
Negara Brazil, India dan United Republik of Tanzania masing-masing berkisar
antara 8,67 — 4,96 juta ton atau sebesar 9,52% - 5,44%, selebihnya
menyumbang dibawah 5,30% (Pusadatin, 2013). Mikroba yang tumbuh
selama fermentasi akan menghasilkan enzim pektinolitik dan selulolitik yang
dapat menghancurkan dinding sel singkong sedemikian rupa sehingga terjadi

liberasi granula pati. Proses ini akan menyebabkan perubahan karakteristik



dari tepung yang dihasilkan berupa naiknya viskositas, kemampuan gelasi,
daya rehidrasi dan kemudahan melarut.

Singkong memiliki kndungan kalori, protein, lemak, hidrat arang,
kaalsium, fosfor, zat besi, vitamin B dan C, dan amilum. Pada bagian daun
mengandung vitamin A, B1, dan C, kalsium, Klori, fosfor, protein, lemak,
hidrat arang dan besi. Sementara pada bagian batang mengandung tannin |,
enzim peroksidase,dan kalsium oksalat (Emil Salim,2012:9). Singkong juga
dapat diolah dengan cara fermentasi yang dinamakan mocaf.

Tepung mocaf (Modified cassava flour)merupakan tepungyang terbuat
dari singkong dengan menggunakan prinsip modifikasi sel ubi kayu secara
fermentasi (Subagyo,2006:2).Perkembangan produk makanan Kkhususnya
makanan ringan atau cemilan kering seperti cookies, biskuit, wafer, danbanyak
variasinya.Perlunya pengembangan produk baru, untuk meningkatkan mutu
produk yang sudah ada baik dari segi kandungan gizi maupun penampakannya
(Hanifa, 2013).

Tepung mocaf memiliki kandungan protein yang rendah yaitu 1,2%
dibandingkan dengan kandungan protein tepung terigu yaitu 8-13%. Oleh
karena itu perlu adanya upaya pengayaan dari bahan baku lainnya agar cookies
dapat memenuhi syarat mutu kadar protein minimum dari SNI yaitu 9%
(Azizah, 2013).Tepung mocaf juga memiliki karakteristik berwarna putih,
bertekstur lembut, tidak berbau, tidak berbau khas singkong dan bias diolah
menjadi beragam makanan, contohnya cookies, cake, roti, dan mie. Tepung
mocaf tidak memiliki kandungan gluten. Namun tepung mocaf memiliki daya

gelasi, viskosits yang lebih baik dari pada tepung singkong biasa, sehingga



memilki karakteristik yang mirip dengan tepung terigu ( Subagio, 2009).
Tepung mocaf sendiri sudah ada dijual dipasaran dengan merk AOSLI, produk
nya sendri bias ditemukan di pasar Lereng Bukittinggi.

Setelah dilakukan pra penelitian dengan membuat cookies
menggunakan tepung mocaf sejumlah 25%, 35% hingga 45%, dan hasilnya
menunjukan bahwa belum tampak berbedaan kualitas sehingga peneliti tertarik
untuk menggunakan tepung mocaf menjadi 25%,50% dan 75% dalam adonan
cookies untuk mengetahui lebih jauh kualitas cookies dengan subsitusi tepung
mocaf. Perbedaan hasil dari cookies subsitusi tepung mocaf yang berbeda
terhadap setiap perlakuan akan mempengaruhi kualitas bentuk, warna, aroma,
tekstur dan rasa.

Berdasarkan literatur yang penulis baca pada penelitian sebelumnya
yang melakukan 1) Pengaruh subsitusi tepung talas terhadap kualitas cookies,
Nani Lestari (2015). 2) Pengaruh subsitusi tepung ganyong terhadap kualitas
cookies, Rina Efrina (2014). 3) Pembuatan Nastar dari tepung mocaf, Amalya
Ananda putri (2016).4) Pengaruh subsitusi tepung ubi jalar orange terhadap
kualitas cookies, Uttri Humairah (2017). 5) Pengaruh subsitusi tepung bonggol
pisang kapok terhadap kualitas cookies, Neza Rahima dwika (2018). 6)
Analisis kualitas kulit pie dengan subsitusi tepung mocaf, Gefi Aldrinata Putra
(2018).Belum ada yang melakukan penelitian menggunakan tepung mocaf
pada pembuatan cookies.Sehingga dari latar belakang dan pra penelitian
tersebut peneliti tertarik mengangkat dalam bentuk skripsi dengan judul

“Analisis Kualitas Cookiespada Subsitusi Tepung Mocaf”.



B. lIdentifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah di atas maka identifikasi masalah
dalam penelitian ini adalah:
1. Penggunaan tepung mocaf belum ada dalam pengolahan cookies.
2. Pemanfaatan tepung mocaf oleh masyarakat masih sangat rendah.
3. Belum adanya penelitian tentang analis kualitas cookies dengan subsitusi
tepung mocaf.
C. Pembatasan Masalah
Mengacu pada latar belakang dan identifikasi masalah yang
dikemukakan sebelumnya, penulis membatasi penelitian ini pada analisis
kualitas cookiessubsitusi tepung mocafsebanyak 25%, 50% dan 75% dari
keseluruhan tepung yang digunakan dalam pengolahan cookies terutama dari
segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.
D. Perumusan Masalah
Berdasarkan batasan masalah di atas maka rumusan masalah dalam
penelitian ini adalah:
1. Bagaimana pengaruh analisis kualitas cookies dengan substitusi tepung
mocafsebanyak 25%, 50% dan 75% terhadap kualitas bentuk cookies?
2. Bagaimana pengaruh analisis kualitas cookies dengan substitusi tepung
mocafsebanyak 25%, 50% dan 75% terhadap kualitas warna cookies?
3. Bagaimana pengaruh analisis kualitas cookies dengan substitusi tepung

mocafsebanyak 25%, 50% dan 75% terhadap kualitas aroma cookies?



4. Bagaimana pengaruh analisis kualitas cookies dengan substitusi tepung
mocafsebanyak 25%, 50% dan 75% terhadap kualitas tekstur cookies?

5. Bagaimana pengaruh analisis kualitas cookies dengan substitusi tepung
mocaf sebanyak 25%, 50% dan 75% terhadap kualitas rasa cookies?

E. Tujuan Penelitian
Berdasarkan batasan masalah yang telah di uraikan di atas, maka

tujuan yang ingin dicapai dari penelitian ini adalah:

1. Menganalisis pengaruh substitusi tepung mocaf sebanyak 25%, 50% dan
75% terhadap bentuk cookies?

2. Menganalisis pengaruh substitusi tepung mocaf sebanyak 25%, 50% dan
75% terhadap warna cookies?

3. Menganalisis pengaruh substitusi tepung mocaf sebanyak25%, 50% dan
75% terhadap aroma cookies?

4. Menganalisis pengaruh substitusi tepung mocaf sebanyak 25%, 50% dan
75% terhadap tekstur cookies?

5. Menganalisis pengaruhsubstitusi tepung mocafsebanyak 25%, 50% dan
75% terhadap rasa cookies?

F. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah:

1. Bagi industri pangan penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan
penganekaragaman dan pengetahuan tentang manfaat singkong menjadi
tepung mocaf.

2. Menambah keanekaragaman hasil olahan dari tepung mocaf sebagai

produk baru pada pembuatan cookies.



. Sebagai bahan masukan untuk penelitian selanjutnya yang berbahan dasar
tepung mocaf.
. Sebagai syarat akhir bagi penulis untuk mendapatkan gelar S1 selama

kuliah di Jurusan IImu Kesejahteraan Keluarga.



	KATA PENGANTAR revisi.pdf (p.1-12)
	skripsi.pdf (p.13-125)

