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MOTTO 

 

 Tak ada yang perlu ditakutkan,karena ada allah swt di dekat kita 

 Janganlah putus asa, karena perubahan itu tak bisa secepat yang engkau 

harapkan. Engkau pun pasti akan menghadapi banyak rintangan yang bisa 

melemahkan semangat. Maka, janganlah engkau mau dikalahkan olehnya. 

 Dan Allah swt tidak akan merubah keadaan suatu kaum kecuali kaum itu 

sendiri yang mengubahnya (Ar-Ra’d ayat 11)  
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ABSTRAK 

 

 
EVALUASI MUTU ROTI SUBSTITUSI TEPUNG MOCAF (Modified 

Cassava Flour) DENGAN VARIASI TEMPERATUR PENGOVENAN 

 

(Nurismiyanti Putri, 2019, 49 Halaman, 15 Tabel, 15 Gambar, 4 Lampiran) 

 

 Mocaf (Modified Cassava Flour) adalah tepung singkong yang telah 

dimodifikasi dengan menggunakan prinsip fermentasi. Produksi tepung mocaf yang 

melalui fermentasi menggunakan mikroba Bakteri Asam Laktat (BAL) membuat 

mocaf memiliki sifat fisik yang hampir sama dengan tepung terigu. Salah satu 

produk dari tepung terigu yang dapat digantikan oleh tepung mocaf adalah roti. 

Penelitian ini memanfaatkan tepung mocaf untuk menggantikan tepung terigu 

sebagai bahan baku pembuatan roti dengan tambahan tepung jagung dan variasi 

temperatur pengovenan. Tujuan dari penelitian ini adalah menentukan pengaruh 

temperatur pengovenan dan penambahan tepung mocaf dan tepung jagung dalam 

pembuatan roti guna menghasilkan formula roti dengan kualitas terbaik (sesuai 

SNI). Temperatur pengovenan yang digunakan yaitu 180oC, 170oC, 160oC, dan 

150oC. Sedangkan variasi tepung terigu : mocaf : jagung yang digunakan yaitu 

(100:0:0, 70:20:10, dan 60:30:10). Hasil terbaik dari penelitian ini yaitu dengan 

variasi tepung terigu : mocaf : jagung (70:20:10) dan temperatur pengovenan 180oC 

dengan nilai kadar air 27,22%, kadar abu 0,92%, kadar lemak 2,27%, kadar protein 

2,38%, kadar serat kasar 5,55%, volume spesifik adonan 0,5 ml/gr, volume spesifik 

roti 1,5 ml/gr dan hasil uji organoleptik dengan nilai rata-rata skala penilaian 

terhadap warna (3,16), rasa (3,12), aroma (3,32), dan tekstur (3,12).  

 

 

Kata kunci: Roti Mocaf, Tepung Mocaf, Tepung Jagung, Temperatur Pengovenan 
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ABSTRACT 

 

 
THE EVALUATION QUALITY OF BREAD SUBSTITUTION MOCAF 

FLOUR (Modified Cassava Flour) WITH OVEN TEMPERATURE 

VARIATION 

 

(Nurismiyanti Putri, 2019, 49 Pages, 15 Tables, 15 Figures, 4 Appendixs) 

 

Mocaf (Modified Cassava Flour) is cassava flour which has been modified 

using the principle of fermentation. Mocaf flour production through fermentation 

using microbes of Lactic Acid Bacteria (LAB) makes mocaf has physical properties 

that is almost the same as wheat flour. One product of wheat flour that can be 

replaced by mocaf flour is bread. This research is using mocaf flour to replace 

wheat flour as a raw material for making bread with additional corn flour and oven 

temperature variations. The purposes of this research are to determine the effect of 

oven temperature and the addition of mocaf flour and corn flour in bread making 

to produce formula of bread with best quality. The oven temperatures that used are 

180oC, 170oC, 160oC, and 150oC. While variations of wheat flour: mocaf: corn used 

are (100:0:0, 70:20:10, and 60:30:10). The best results of this research are 

variations in wheat flour: mocaf: corn (70:20:10) and oven temperature 180oC with 

moisture content of 27.22%, ash content of 0.92%, fat content of 2.27%, protein 

content 2.38%, crude fiber content 5.55%, specific volume of dough 0.5 ml / gr, 

specific volume of bread 1.5 ml / gr and from the results of the organoleptic with 

the average scale value of color (3,16), taste (3,12), aroma (3,32), and texture 

(3,12).  

 

 

Keyword: Mocaf Bread, Mocaf Flour, Corn Flour, Oven Temperature 
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