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PENGARUH RASIO TEPUNG MOCAF DAN TEPUNG TEMPE            

TERHADAP KARAKTERISTIK BISKUIT 

 

 

ABSTRAK 

 

 

Biskuit adalah produk bakery yang terbuat dari tepung terigu dengan atau tanpa 

penambahan pangan lain. Kebutuhan terigu di Indonesia diperoleh dengan cara 

mengimpor dalam jumlah besar, sehingga dibutuhkan alternatif bahan pangan lain 

sebagai pensubstitusi atau pengganti tepung terigu. Tepung mocaf dikenal sebagai 

tepung singkong alternatif pengganti terigu. Tepung mocaf memiliki kelemahan 

jika dibandingkan dengan terigu seperti kandungan proteinnya yang lebih rendah, 

sehingga kandungan protein pada biskuit dapat ditingkatkan dengan penambahan 

bahan pangan sumber protein lainnya seperti tempe. Agar tempe lebih digemari, 

maka dilakukan perubahan bentuk tempe menjadi tepung. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh rasio tepung mocaf dan tepung tempe terhadap 

karakteristik biskuit. Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian 

eksperimental, menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 

perlakuan dan 3 kali ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan rasio 

tepung mocaf dengan tepung tempe berpengaruh nyata pada mutu organoleptik 

yang meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, penerimaan keseluruhan, mutu aroma, 

mutu tekstur, kadar air, kadar serat dan kadar protein. Perlakuan terbaik dari 

penelitian ini adalah P1 dengan (90% tepung mocaf :10% tepung tempe) dengan 

karakteristik mutu warna 4,16 (suka), aroma 4,21 (suka), rasa 4,44 (suka), tekstur 

4,14 (suka), dengan mutu aroma 2,92 (tidak langu), mutu tekstur 2,61 (renyah) dan 

penerimaan keseluruhan 4,38 (suka) dengan kadar air 2,85%, kadar protein 8,16% 

dan kadar serat 4,87%. 

 
Kata kunci: Tepung Mocaf; Tepung Tempe; Organoleptik; Kandungan Nilai Gizi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

vii 
 

EFFECT OF MOCAF FLOUR AND TEMPE FLOUR RATIO                           

ON BISCUIT CHARACTERISTICS 

  

 

ABSTRACT 

  

 

Biscuit is a bakery product made from wheat flour with or without the addition of 

other foods. The need for wheat flour in Indonesia is obtained by importing it in 

large quantities, so that alternative food ingredients are needed as a substitute for 

wheat flour. Mocaf flour is known as an alternative cassava flour to replace wheat. 

Mocaf flour has weaknesses when compared to wheat such as lower protein content, 

so the protein content in biscuits can be increased by adding other protein sources 

such as tempeh. To make tempeh more preferable, a change in the form of tempeh 

is made into flour. This study aims to determine the effect of the ratio of mocaf 

flour and tempeh flour on the characteristics of biscuits. The type of research used 

is experimental research, using a completely randomized design with 5 treatments 

and 3 replications. The results showed that the difference in the ratio of mocaf flour 

to tempeh flour had a significant effect on organoleptic quality which included 

color, aroma, texture, taste, overall acceptability, aroma quality, texture quality, 

moisture content, fiber content, and protein content. The best treatment from this 

study was P1 with (90% mocaf flour: 10% tempeh flour) with color quality 

characteristics of 4.16 (like), aroma 4.21 (like), taste 4.44 (like), texture 4.14 (like), 

with aroma quality 2.92 (not unpleasant), texture quality 2.61 (crispy) and overall 

acceptability 4.38 (like) with 2.85% water content, 8.16% protein content and fiber 

4.87%.  

Keywords: Mocaf Flour; Tempeh Flour; Organoleptic; Nutritional Value Content 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

PENGARUH RASIO TEPUNG MOCAF DAN TEPUNG TEMPE 

TERHADAP KARAKTERISTIK BISKUIT 

Oleh : Komang Adi Yudi Trisna S. (P07131219007) 

 

Biskuit adalah produk bakery kering yang dibuat dengan cara memanggang 

adonan yang terbuat dari tepung terigu dengan atau substitusinya, minyak atau 

lemak, dengan atau tanpa penambahan pangan lain dan bahan tambahan pangan 

yang diizinkan. Selama ini kebutuhan terigu di Indonesia diperoleh dengan cara 

mengimpor dalam jumlah besar. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS), 

pada 2019 Indonesia mengimpor tepung terigu hingga 34.467 ton. Angka tersebut 

bahkan nak sekitar 2,6 juta ton dibanding tahun sebelumnya. Sehingga dibutuhkan 

alternatif bahan pangan lain yang dapat digunakan sebagai pensubstitusi atau 

bahkan pengganti tepung terigu. 

Tepung mocaf dikenal sebagai tepung singkong alternatif pengganti terigu.  Kata 

mocaf sendiri merupakan singkatan dari Modified Cassava Flour yang berarti 

karakter yang berbeda dengan tepung ubi kayu biasa. Dalam 100 g tepung mocaf 

mengandung protein 1,2 g, lemak 0,6 g, karbohidrat 85,0 g, serat 6,0 g, kadar abu 

1,3 g, kadar air 11,9 g. Tepung mocaf tidak mengandung gluten, kandungan pati 

mocaf yang tinggi dapat digunakan untuk substitusi tepung terigu dalam pembuatan 

biskuit. Tepung mocaf juga memiliki beberapa kelemahan jika dibandingkan 

dengan terigu seperti pada tepung mocaf kandungan proteinnya hanya 1,2%, 

sedangkan pada terigu mencapai 8-13%. 

Tempe merupakan salah satu produk fermentasi asli Indonesia yang paling 

dikenal. Tempe diminati oleh masyarakat, selain harganya murah, juga memiliki 

kandungan gizi yang tinggi. Agar tempe lebih digemari oleh masyarakat maka dapat 

dilakukan perubahan bentuk tempe menjadi tepung yang memiliki variasi pada 

warna, bentuk, aroma, dan rasa. Perubahan tempe dalam bentuk tepung tempe 

menjadikannya lebih awet karena terjadi proses pengeringan yang dapat 

menurunkan kadar air hingga 4-8%. Kandungan gizi tepung tempe per 100 g antara 

lain protein 46 g, lemak, 24,7 g, karbohidrat 19,3 g, serat, 2,5 g, kadar abu 2,3 g, 

kadar air 7,7 g. 



 

ix 
 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh rasio tepung mocaf 

dan tepung tempe terhadap karakteristik biskuit. Penelitian ini menggunakan desain 

eksperimental dan menggunakan rancangan percobaan yaitu Rancangan Acak 

Kelompok (RAK). Dari penelitian pendahuluan yang telah dilakukan, maka penulis 

mendapatkan lima perlakuan yang diteliti, yaitu P1 (Rasio Tepung Mocaf 90% 

Tepung Tempe 10%), P2 (Rasio Tepung Mocaf 85% Tepung Tempe 15%), P3 

(Rasio Tepung Mocaf 80% Tepung Tempe 20%), P4 (Rasio Tepung Mocaf 75% 

Tepung Tempe 25%) dan P5 (Rasio Tepung Mocaf 70% Tepung Tempe 30%). 

Dari hasil penelitian berpengaruh nyata terhadap mutu organoleptik rasa, aroma, 

warna, tekstur, penerimaan secara keseluruhan, serta mutu kimia yaitu kadar air, 

kadar protein dan kadar serat. Kisaran penerimaan terhadap warna yaitu berkisar 

antara 3,37 sampai dengan 4,16 (netral-suka), tekstur yaitu berkisar antara 3,49 

sampai dengan 4,14 (netral-suka), aroma yaitu berkisar antara 3,63 sampai dengan 

4,21 (suka), rasa yaitu berkisar antara 3,46 sampai dengan 4,44 (netral-suka), 

penerimaan secara keseluruhan berkisar antara 3,63 sampai dengan 4,38 (suka), 

mutu hedonik terhadap aroma biskuit berkisar antara 2,63 sampai dengan 2,92 

(tidak langu), mutu hedonik terhadap tekstur biskuit berkisar antara 2,21 sampai 

dengan 2,61 (agak renyah-renyah). Dari hasil analisis objektif terhadap biskuit 

tepung mocaf dan tepung tempe yang dihasilkan yaitu kandungan kadar air berkisar 

antara 2,85% - 3,84%, kandungan kadar protein berkisar antara 8,16% - 13,28% 

dan kandungan kadar serat berkisar antara 3,22% - 4,87%.  

Perlakuan terbaik dari penelitian ini adalah P1 dengan (90% tepung mocaf :10% 

tepung tempe) dengan karakteristik mutu warna 4,16 (suka), aroma 4,21 (suka), rasa 

4,44 (suka), tekstur 4,14 (suka), dengan mutu aroma 2,92 (tidak langu), mutu tekstur 

2,61 (renyah) dan penerimaan keseluruhan 4,38 (suka) dengan kadar air 2,85%, 

kadar protein 8,16% dan kadar serat 4,87%. 
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