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SUMMARY

NUR FATIMAH. Physical, Chemical, and Sensory Characteristics of Kojo Cake 

with Mocaf as Wheat Flour Substitution (Supervised by MERYNDA INDRIYANI

SYAFUTRI and EKA LIDIASARI).

The objective of this research was to analyze the physical, Chemical, and 

sensory characteristics of kojo cake which has been substituted by mocaf (modified 

cassava flour) as substitution for wheat flour. This research was conducted in the 

Chemical Laboratory of Agricultural and Sensory Laboratory, Department of 

Agricultural Technology, Agricultural Faculty, Sriwijaya University, Indralaya from

August 2012 to August 2013.

This research used non Factorial Completely Randomized Design with one

treatment factor and the treatment repeated two times. The treatment factor was

mocaf concentration added (Ai= 0%, A2= 100%, A3= 90%, A4= 80%, As= 70%,

A6= 60%). The parameters observed were physical characteristics (texture and 

color), Chemical characteristics (water content, ash content, fiber content, fat content.

protein content, and carbohydrate content by difference). Sensory characteristics are 

hedonic test (color, flavor, texture and taste) and triagle test (color, flavor, texture 

and taste).

The research result showed that concentration of mocaf had significant 

effects on texture, color (lightness, chroma, and hue), water content and hedonic 

(texture) of kojo cake. Kojo cake of A4 treatment (80% mocaf and 20% wheat flour) 

was the most preferred treatment by panelists based on sensory characteristics (color,



flavor, texture and taste), with texture 429.80 gf, color (lightness 54.45%, chroma 

20.75%, and hue 100.85°), water content 41.12%, ash content 1.61%, fiber content 

1.53%, fat content 3.14%, protein content 14.87%, and carbohydrate content by

difference 39.27%.



RINGKASAN

NUR FATIMAH. Karakteristik Fisik, Kimia, dan Sensoris Kue Bolu Kojo dengan 

Substitusi Mocaf sebagai Pengganti Tepung Terigu (Dibimbing oleh MERYNDA 

INDRIYANI SYAFUTRI dan EKA LIDIASARI).

Tujuan penelitian adalah untuk menganalisa sifat fisik, kimia, dan 

kue bolu kojo yang ptelah disubstitusi dengan mocaf (Modified Cassava Flour) 

sebagai pengganti tepung terigu. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia 

Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya pada bulan Agustus 2012 sampai dengan

sensoris

Agustus 2013.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non Faktorial

dengan satu faktor perlakuan dan perlakuan diulang sebanyak 2 (dua) kali. Faktor

perlakuan yang diamati yaitu konsentrasi penambahan mocaf (Ai= 0%, A2= 100%,

A3= 90%, A4= 80%, A5= 70%, dan A6= 60%). Parameter yang diamati meliputi sifat 

fisik (tekstur dan warna), sifat kimia (kadar air, kadar abu, kadar serat kasar, kadar 

lemak, kadar protein, kadar carbohydrate by difference) dan sifat sensoris adalah uji 

hedonik (warna, aroma, tekstur dan rasa) serta uji segitiga (warna, aroma, tekstur dan 

rasa).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi penambahan mocaf 

berpengaruh nyata terhadap tekstur, warna (lightness, chroma, dan hue), kadar air 

dan sensoris (tekstur) kue bolu kojo. Kue bolu kojo pada perlakuan A4 (80% mocaf 

dan 20% tepung terigu) merupakan perlakuan yang paling disukai panelis



berdasarkan sifat sensoris (warna, aroma, rasa, dan tekstur), dengan karakteristik 

tekstur 429.80 gf, warna (lightness 54.45%, chroma 20.75%, dan kue 100.85°), kadar 

air 41.12%, kadar abu 1.61%, kadar serat kasar 1.53%, kadar lemak 3.14%, kadar 

protein 14.87%, dan kadar carbohydrate by difference 39.27%.
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A. Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara yang kaya dengan ragam budaya dan 

tradisi, salah satunya adalah aneka makanan yang merupakan perwujudan budaya 

Indonesia. Indonesia memiliki berbagai jenis makanan atau kue tradisional. Kue 

tradisional disebut juga jajanan pasar karena secara tradisi kue-kue ini dibeli dari 

pasar atau banyak dijajakan di pasar tradisional. Kue jajanan pasar, saat ini sangat 

sulit ditemui karena arus globalisasi yang membuat masuknya makanan siap saji 

seperti snack dan bergesernya pasar tradisional yang dulunya sebagai tempat utama 

untuk berbelanja berubah menjadi supermarket. Kue basah merupakan bagian dari

kekayaan makanan tradisional yang jenis dan ragamnya berlimpah. Kandungan air

kue basah berkisar antara 15% sampai 40% (Koswara, 2006).

Jenis-jenis kue basah yang dikenal dan biasa dibuat untuk keperluan sendiri 

ataupun untuk dijual di pasar antara lain nagasari, kue lapis, bolu kukus, serabi, kue 

putu, kue pukis, kue maksuba, kue bolu kojo dan masih banyak lagi 

(Anonim, 2010b). Bahan utama pembuatan kue basah umumnya adalah sumber 

karbohidrat seperti terigu, tepung beras ketan, jagung, singkong dan tapioka. Sebagai 

bahan tambahan digunakan gula merah, gula pasir, kelapa, dan lain-lain. Pewarna 

yang digunakan adalah daun pandan dan daun saji, yang menghasilkan warna hijau 

serta coklat bubuk untuk warna coklat (Koswara, 2006).

Kue bolu kojo merupakan salah satu jenis kue tradisional dan tergolong jenis 

kue basah atau jajanan pasar khas Palembang. Tepung terigu merupakan komponen

1
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cukup banyak digunakan dalam pembuatan kue bolu kojo. Menurut 

Ikhsanuddin (2010), tepung terigu merupakan salah satu jenis bahan pangan yang 

banyak mengandung karbohidrat dan juga dapat dijadikan sebagai komoditi 

pengganti beras.

Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia (Aptindo) memperkirakan 

bahwa konsumsi terigu nasional pada tahun 2012 naik 5,61% menjadi 1,22 juta 

dibandingkan tahun 2011 sebesar 1,15 juta ton. Harga terigu yang cukup tinggi tidak

tepung terigu di Indonesia. Hal ini disebabkan oleh 

banyaknya industri pangan lokal yang menggunakan bahan baku terigu 

(Indra, 2013).

yang

ton

mengurangi penggunaan

Solusi yang dapat dilakukan untuk mengatasinya adalah menemukan produk 

pangan lain yang tumbuh dan berkembang di Indonesia, seperti produk yang 

memiliki karakteristik yang hampir sama dan dapat menggantikan tepung terigu

sehingga penggunaan tepung terigu berkurang. Salah satu contoh solusi yang dapat

dilakukan yaitu dengan mengubah singkong menjadi tepung yang dapat dilakukan

oleh petani lokal, sehingga petani tidak perlu khawatir hasil panennya akan dibeli

dengan harga murah (Devega et al., 2010).

Singkong dapat diolah menjadi beberapa produk olahan seperti tepung 

singkong, mocaj,\ tapioka, gaplek, dan bahan makanan lainnya. Salah satu yang 

memiliki potensi besar adalah mocaf. Modified Cassava Flour (mocaj) adalah tepung 

singkong yang dimodifikasi. Prinsip dasar pembuatan mocaf adalah dengan prinsip 

memodifikasi sel ubi kayu secara fermentasi dengan bakteri asam laktat (BAL). 

Mocaf memiliki karakteristik yang hampir sama dengan tepung terigu sehingga



3

mocaf dapat menjadi bahan substitusi tepung terigu dalam pembuatan produk pangan 

berbahan baku tepung terigu (Subagio, 2006). Substitusi mocaf sebagai 

pengganti tepung terigu pada pembuatan kue bolu kojo diharapkan dapat 

menghasilkan kue bolu kojo dengan karakteristik fisik, kimia dan sensoris yang sama 

atau bahkan lebih baik dari kue bolu kojo dengan menggunakan tepung terigu 100%.

yang

B. Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk menganalisa sifat fisik, kimia dan sensoris

kue bolu kojo yang telah disubstitusi dengan mocaf sebagai pengganti tepung terigu.

C. Hipotesis

Substitusi mocaf sebagai pengganti tepung terigu dalam pembuatan kue bolu

kojo diduga berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris kue bolu kojo.
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