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ABSTRAK

Pengolahan Kue Kering dari Tepung Mocaf dengan Variasi Temperature dan
Waktu serta Penambahan Keju untuk Menambah Cita Rasa Gurih

(Pan Ronaldo), 2019, halaman, tabel, gambar, lampiran)

Indonesia memiliki tingkat permintaan yang tinggi terhadap tepung terigu. Kondisi
tersebut disebabkan oleh makin beragamnya produk makanan berbasis terigu
sedangkan produksi terigu sendiri masih bergantung pada bahan baku impor, yaitu
gandum. Harga terigu yang makin mahal menyebabkan beberapa industri makanan
berbasis terigu mengalami kerugian atau mengurangi produksinya. Maka dari itu
diperlukan alternatif pengganti gandum dengan menggunakan bahan baku lokal
seperti singkong. Singkong merupakan tanaman pangan yang berlimpah di Indonesia
dan harganya relatif murah. Singkong segar mudah rusak bila tidak segera dilakukan
penanganan pasca panen karena memiliki kadar air yang tinggi dan adanya senyawa
poliphenol yang menyebabkan reaksi pencoklatan. Oleh karena itu, teknologi
pengolahan singkong ini masih terbatas. Salah satu cara yang dapat dilakukan yaitu
dengan memanfaatkan singkong untuk dijadikan tepung mocaf (modified cassava
flour). Tepung mocaf adalah tepung yang dihasilkan dari proses fermentasi singkong
menggunakan bakteri asam laktat. Proses fermentasi merupakan salah satu upaya
untuk meningkatkan protein yang terkandung di dalamnya. Dengan demikian, tepung
mocaf mempunyai kelebihan daripada tepung singkong biasa, yaitu kandungan
protein yang tinggi, HCN lebih rendah, aplikasi luas, dan dispersi ke produk pangan
lebih mudah. Berbagai olahan pangan dapat dibuat dari tepung mocaf salah satunya
yaitu kue kering (cookies). Kue kering merupakan makanan ringan yang telah dikenal
masyarakat, disenangi semua golongan usia sehingga berpeluang untuk
dikembangkan, baik pada industri skala kecil, menengah maupun besar. Tersedianya
hasil penelitian pengolahan tepung mocaf dan resep makanan olahan dari tepung
mocaf memudahkan masyarakat untuk mengembangkannya dan dapat dijadikan suatu
peluang usaha untuk mengurangi tingkat pengangguran di daerah .

Kata kunci: cookies, daun kelor, suhu pemanggangan
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ABSTRACK

Pastry Processing from Mocaf Flour with Temperature and Time Variations

and Cheese Adders to Increase.
Pan Ronaldo, 2019, pages, tables, pictures, attachments)

Indonesia has a high level of demand for wheat flour. This condition is caused by

the increasing variety of flour-based food products while flour production itself still
depends on imported raw materials, namely wheat. The more expensive flour prices
cause some flour-based food industries to suffer losses or reduce their
production. Therefore an alternative substitute for wheat is used by using local raw
materials such as cassava. Cassava is an abundant food market in Indonesia and the
price is relatively cheap. Seyar cassava is easily damaged if it is not immediately
carried out post-harvest handling because it has browning water content. Therefore,
the technology of processing cassava is still limited. One way that can be done is by
using urstuk cassava as mocaf flour (modified cassava flour). Mocaf flour is flour
produced from the fermentation process of cassava using lactic acid bacteria. The
fermentation process is one of the efforts to increase the protein contained in it. Thus,
mocaf flour has advantages over ordinary cassava flour, namely high protein content,
lower HCN, extensive application, and easier dispersion to food products. Various
processed foods can be made from mocaf flour, one of which is cookies
(cookies). Cookies are a snack that has been known to the public, it is enjoyed all
developed, both in the small, medium and large scale industries. The availability of
research on mocaf processing and recipes for processed foods from flour mocaf
makes it easier for people to develop it and can be a business opportunity to reduce
unemployment in the area and the presence of polyphenol compounds that cause the
reaction of the age group is likely to have

Keywords: cookies, ,Mocaf Flour
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