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PENGARUH RASIO TEPUNG MOCAF DAN TEPUNG TEMPE 

TERHADAP KARAKTERISTIK BROWNIES KUKUS 

ABSTRAK  

Penelitian substitusi tepung mocaf dengan tepung tempe bertujuan untuk 

mengidentifikasi karakteristik organoleptik, menganalisis kadar protein dan serat 

kasar, dan menentukan jumlah rasio tepung mocaf dan tepung tempe yang tepat 

pada pembuatan brownies kukus. Penelitian ini adalah penelitian eksperimental 

dengan rancangan acak kelompok dengan 5 level perlakuan dan 3 kali ulangan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan substitusi tepung mocaf dengan 

tepung tempe berpengaruh nyata pada mutu organoleptik yang meliputi warna, 

aroma, tekstur, rasa, penerimaan keseluruhan, mutu aroma, mutu tekstur, kadar 

serat kasar dan kadar protein. Perlakuan terbaik dari penelitian ini adalah P2 

dengan (90% tepung mocaf : 10% tepung tempe) dengan karakteristik mutu warna 

4,13 (suka), aroma 3,92 (suka), tekstur 4,12 (suka), rasa 4,14 (suka), dengan mutu 

aroma 2,80 (tidak langu), mutu rasa 2,37 (agak langu) dan penerimaan 

keseluruhan 4,06 (suka) dengan kadar protein 9,70%bb dan kadar serat kasar 

9,22%bb. 

Kata Kunci : Tepung Mocaf, Tepung Tempe, Organoleptik, Kandungan 

Nilai Gizi  
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EFFECT OF MOCAF FLOUR RATE AND TEMPE FLOUR ON 

CHARACTERISTICS OF STEAMED BROWNIES  

ABSTRACT 

 

The mocaf flour substitution research with tempe flour aims to identify 

organoleptic characteristics, analyze protein and crude fiber levels, and determine 

the exact ratio of mocaf flour and tempe flour to making steamed brownies. This 

study is an experimental study with a randomized block design with 5 levels of 

treatment and 3 replications. The results showed that differences in mocaf flour 

substitution with tempe flour significantly affected organoleptic quality which 

included color, aroma, texture, taste, overall acceptance, aroma quality, texture 

quality, crude fiber content and protein content. The best treatment of this study 

was P2 with (90% mocaf flour : 10% tempe flour) with color quality 

characteristics of 4.13 (likes), aroma of 3.92 (likes), texture 4.12 (likes), taste 4.14 

(like), with a quality of aroma 2.80 (not unpleasant), taste quality 2.37 (slightly 

unpleasant) and overall acceptance of 4.06 (likes) with a protein content of 

9.70%bb and a crude fiber content of 9.22%bb . 

Keywords: Mocaf Flour, Tempe Flour, Organoleptic, Nutritional Value 
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RINGKASAN PENELITIAN 

PENGARUH RASIO TEPUNG MOCAF DAN TEPUNG TEMPE 

TERHADAP KARAKTERISTIK BROWNIES KUKUS 

OLEH : HERRY DWIPAYANTI (P07131216001 ) 

Brownies merupakan jenis family cake yang berwarna coklat dan tidak 

mengembang, namun mempunyai tekstur dalam yang moist (lembab), bagian atas 

brownies bertekstur kering, memiliki rasa yang manis dan aroma khas coklat 

(Mulyati, 2015). Bahan dasar dari brownies adalah terigu dengan protein sedang. 

Jumlah import gandum negara Indonesia sebagai bahan baku terigu terbilang 

cukup tinggi. Untuk mengurangi jumlah import gandum maka alternatif yang 

dapat digunakan yaitu mengganti penggunaan terigu dengan jenis tepung lain 

yang berbahan dasar pangan lokal. Salah satu pangan lokal yang jumlahnya 

melimpah di Indonesia yaitu ubi kayu lalu diolah menjadi bahan pangan setengah 

jadi berupa tepung  Mocaf. 

Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour) merupakan tepung yang terbuat 

dari singkong atau ubi kayu yang telah melalui proses fermentasi menggunakan 

bakteri asam laktat untuk memodifikasi sel singkong, sehingga menghasilkan 

tekstur yang lebih halus dan warna yang lebih putih dari tepung singkong biasa. 

Tepung Mocaf juga memiliki beberapa kelemahan jika dibandingkan dengan 

terigu seperti rendahnya kandungan protein dan tidak mengandung gluten. Pada 

tepung Mocaf kandungan proteinnya hanya 1,2%, sedangkan pada terigu 

mencapai 8-13% (Salim, 2011). Mengingat kelemahan dari tepung Mocaf tersebut 

maka penulis ingin meneliti suatu produk olahan Mocaf dengan tambahan tepung 

tempe. Penambahan tepung tempe diharapkan dapat meningkatkan kandungan 

protein di dalam olahan Mocaf.  
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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 akan diteliti yaitu P1 (perlakuan rasio tepung Mocaf 95% tepung tempe 5%), 

P2 (perlakuan rasio tepung Mocaf 90% tepung tempe 10%), P3 (perlakuan rasio 

tepung Mocaf 85% tepung tempe 15%), P4 (perlakuan rasio tepung Mocaf 80% 

tepung tempe 20%), P5 (perlakuan rasio tepung Mocaf 75% tepung tempe 25%). 

Dari hasil penelitian berpengaruh sangat nyata terhadap mutu organoleptik 

rasa, aroma, warna, tekstur, penerimaan secara keseluruhan, serta mutu kimia 

yaitu kadar protein dan kadar serat kasar. Kisaran penerimaan terhadap rasa 3,09-

4,14 (netral-suka), aroma 2,98-4,23 (netral-suka), warna 3,36-4,32 (netral-

suka),tekstur 2,81-4,12 (netral-suka), penerimaan keseluruhan 3,12-4,06 (netral-

suka). Dari hasil analisis objektif terhadap brownies kukus yang dihasilkan yaitu 

kadar protein berkisar antara 7,75-10,24 %bb dan kadar serat kasar berkisar antara 

8,25-12,83 %bb.  

Perlakuan terbaik dari penelitian ini adalah P2 dengan (90% tepung 

mocaf : 10% tepung tempe) dengan karakteristik mutu warna 4,13 (suka), aroma 

3,92 (suka), tekstur 4,12 (suka), rasa 4,14 (suka), dengan mutu aroma 2,80 (tidak 

langu), mutu rasa 2,37 (agak langu) dan penerimaan keseluruhan 4,06 (suka) 

dengan kadar protein 9,70%bb dan kadar serat kasar 9,22%bb. 
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