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Motto :

”.........Allah akan meninggikan orang yang beriman di antara kamu dan orang yang diberi ilmu
pengetahuan beberapa derajat..........” (QS Al Mujaadalah 11)

“ Janganlah engkau menyesali apa yang belum kita capai, berfikirlah positif untuk menjadi yang
terdepan”

“Setiap perjuangan pasti menemui kesulitan. Entah itu berjuang akan sebuah pencapaian,
kebaikan atau yang lainnya. Setiap proses pasti melelahkan dan menguji kesabaran. Sesuatu yang
sulit bukan berarti tidak bisa diupayakan”

Kupersembahkan Kepada:

 Allah SWT yang telah memberikan
ku kemudahan

 Ayah dan ibu yang aku sayangi dan
kubanggakan

 Keluarga yang aku cintai
 Sobay yang selalu menemaniku
 Cipek Army 58
 Almamaterku
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ABSTRAK

Kajian Kadar Serat, Kalsium, Protein dan Uji Organoleptik Ditinjau Dari Komposisi
dan Temperatur Pemanggangan Berbahan Mocaf Sebagai Alternatif Terigu

Perkembanagn teknologi yang sangat pesat memudahkan penyelesain terhadap permasalahan
yang ada terutama permasalahan pangan. Permasalahan pangan yang terjadi di Indonesia
adalah produksi gandum. Indonesia bukan tempat penghasil gandum sehingga masyarakat
Indonesia harus mengimpor gandum dari negara luar dan membutuhkan biaya yang relatif
mahal untuk pembelian gandum dari negara luar. Saat ini masyarakat Indonesia semakin
bergantung pada gandum sebagai bahan baku dari pembuatan tepung terigu. Namun semenjak
perkembamgan teknologi meningkat pesat,tepung singkong yang telah dimodifikasi dengan
perlakuan fermentasi memiliki karakteristik mirip terigu sehingga dapat digunakan sebagai
bahan pengganti atau campuran terigu. Tepung singkong yang dimodifikasi tersebut dikenal
dengan nama mocaf (Modified Cassava Flour). Penelitian dilakukan dengan beberapa tahap,
pertamana adalah pembuatan cake brownies berbahan tepung mocaf, kedua adalah mengetahui
kadar serat, kalsium dan protein pada cake brownies berbahan tepung mocaf , terakhir yaitu uji
organoleptik cake brownies berbahan tepung mocaf. Metodologi yang digunakan dalam
penelitian ini adalah komposisi bahan dan temperatur pemanggangan. Komposisi bahan dari
tepung mocaf divariasikan menjadi 80 gram, 100 gram dan 120 gram. Tempetur
pemanggangan cake brownies di variasikan menjadi 150˚C, 160˚C dan 170˚C. Hasil akhir dari
penelitian ini adalah kadar serat, kalium, protein dan uji organoleptik. Hasil yang didapatkan
akan diaplikasikan dalam pembuatan cake brownies, kemudian dibandikan produksi cake
brownies berbahan tepung mocaf ditijau dari komposisi bahan dan temperatur pemanggangan.
Sehingga produksi cake brownies berbahan tepung mocaf menjadi produk pangan dan ada
nilai Operasi Teknik Kimia.
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ABSTRACT

Fiber Level Assessment, Calcium, Protein and Organoleptic Test Viewed From the
Composition and Grilling Temperature Made of Mocaf as an Flour Alternative

Technology development that is very easy facilitates the resolution of problems that exist in
most food problems. Food problems that occur in Indonesia are wheat production. Indonesia is
not a wheat producing place so that the Indonesian people must buy wheat from outside
countries and require relatively expensive costs to purchase wheat from outside countries. At
present the Indonesian people are increasingly dependent on wheat as a raw material for
making flour. But since improved technology has been improved, cassava flour that has been
approved by fermentation has flour-like characteristics so that it can be used as a repair material
or a mixture of flour. The supporting cassava flour is known as the mocaf (Modified Cassava
Flour). The research carried out with several works, first was to make cake brownies made
from mocaf flour, secondly to determine the levels of fiber, calcium and protein in mocaf flour
brownies, the last was the organoleptic test of mocaf flour brownies. The methodology used in
this study is material composition and roasting temperature. The material composition of the
mocaf flour was varied to 80 grams, 100 grams and 120 grams. The brownie baking range
varies to 150˚C, 160˚C and 170˚C. The final results of this study were levels of fiber, potassium,
protein and organoleptic tests. The results obtained will be applied in making baking brownies,
then compared to the production of green mocaf flour brownies from the ingredients
composition and roasting temperature. Brownie cakes made from mocaf flour become food
products and there is a value of Chemical Engineering Operations.
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