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ABSTRAK

PENGARUH TEMPERATUR OVEN DAN PENAMBAHAN MARGARIN
TERHADAP KUALITAS BISKUIT MOCAF

Biskuit Mocaf adalah salah satu olahan pangan yang terbuat dari tepung mocaf yang
memiliki nilai gizi yang cukup tinggi. Adapun tepung mocaf itu sendiri merupakan
salah satu jenis tepung yang berasal dari singkong atau ubi kayu yang diproses
melalui fermentasi dengan menggunakan mikrobia BAL (Bakteri Asam Laktat).
Dalam mengupayakan penggunaan tepung mocaf dikembangkanlah kembali dalam
berbagai produk olahan pangan yaitu pembuatan biskuit. Pembuatan biskuit melalui
beberapa tahapan diantaranya pemilihan bahan, penimbangan bahan, pengadukan,
pencetakan, dan terakhir pengovenan. Temperatur oven merupakan salah satu yang
hal penting dalam pembuatan biskuit. Apabila temperatur yang digunakan tidak
sesuai maka biskuit yang dihasilkan akan kurang baik, dan tidak enak. maka dari itu
perlu dilakukan penelitian terhadap pengaruh dari temperatur oven guna untuk
menghasilkan produk sesuai SNI. Temperatur yang digunakan adalah 150°C, 160°C,
dan 170°C. tak hanya beda temperatur saja tetapi penambahan margarin berpengaruh
dengan rasa dan tekstur pada biskuit. Adapun margarin yang digunakan yaitu 75 gram
dan 50 gram. Pembuatan biskuit juga melakukan berbagai analisa diantaranya
menentukan kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, dan
uji organoleptik. Maka didapatkanlah temperatur yang baik untuk biskuit 150°C
dengan margarin 50 gram berdasarkan uji organoleptik. Dimana biskuit yang
dihasilkan aroma tidak tengik, warnanya baik, tekstur tidak terlalu rapuh dan tidak
terlalu keras, dan rasa yang enak.dari uji nilai gizi pada biskuit hasil yang didapat
telah mencapai standar SNI.

Kata Kunci : Biskuit Mocafi, Tepung Mocaf



ABSTRAK

PENGARUH TEMPERATUR OVEN DAN PENAMBAHAN MARGARIN
TERHADAP KUALITAS BISKUIT MOCAF

Mocaf Biscuits is one of the processed foods made from Mocaf flour which has a
fairly high nutritional value. The mocaf flour itself is one type of flour that comes
from cassava or cassava which is processed through fermentation using microbial
BAL (Lactic Acid Bacteria). In attempting to use mocaf flour, it has been re-
developed in a variety of processed food products, namely making biscuits. Making
biscuits through several stages including material selection, material weighing,
stirring, printing, and finally oven. Oven temperature is one of the important things in
making biscuits. If the temperature used is not suitable then the biscuits produced will
be less good, and not tasty. therefore it is necessary to do research on the effect of
oven temperature in order to produce products according to SNI. The temperature
used is 150°C, 160°C, and 170°C. not only the temperature difference but the addition
of margarine affects the taste and texture of the biscuits. The margarine used is 75
grams and 50 grams. Making biscuits also carried out various analyzes including
determining water content, ash content, fat content, protein content, carbohydrate
levels, and organoleptic tests. Then a good temperature is obtained for 150°C biscuits
with 50 gram margarine based on organoleptic tests. Where the biscuits produced by
the aroma are not rancid, the color is good, the texture is not too brittle and not too
hard, and the taste is good. From the nutritional value test on the biscuits the results
obtained have reached SNI standards

Keyword: Biscuits Mocaf , Mocaf
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