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SUMMARY 

 

ZUL FAHMI. Physical, Chemical and Sensory Properties of Mocaf Flour 

Cookies with Addition of Pumpkin Porridge (Curcubita moschata) (Supervised by 

PARWIYANTI).  

 

This study aims to determine effect of the concentration of mocaf flour 

and pumpkin porridge on the characteristics of cookies. This study used a 

Factorial Completely Randomized Design (RALF) with two treatment factors. 

The treatment was repeated 3 times. The first factor is the concentration of mocaf 

flour (A1 70% and A2 85% and A3 100%) and the second factor is the 

concentration of pumpkin pulp (B1 30%, B2 40%, and B3 50%). Parameters 

observed included physical properties (color and hardness), chemical properties 

(moisture content, ash content and fiber content) and sensory properties using 

hedonic tests (appearance, texture, taste, and color). The results showed that the 

concentration of mocaf flour had a significant effect on color (redness (a*) and 

yellowness (b*)) on hardness, moisture content, ash content, and fiber content, 

while the concentration of pumpkin pulp had a significant effect. effect on color 

(lightness (L).*). ), redness (a*) and yellowness (b*)), hardness, moisture content, 

ash content, and fiber content. The interaction of mocaf flour concentration and 

pumpkin pulp concentration had a significant effect on color (redness (a*) and 

yellowness (b*)), hardness, moisture content, ash content and sensory properties 

(appearance, texture, taste and color). the resulting pumpkin porridge cake. 

Pumpkin porridge cookies in the A2B3 treatment (85% mocaf flour and 50% 

pumpkin porridge) were the best treatment based on the highest hedonic test value 

(appearance, texture, taste and color) of the pumpkin porridge cookies produced. 

Pumpkin porridge biscuits in treatment A2B3 (85% mocaf flour and 50% 

pumpkin porridge) had colors (63.1% light (L*), 3.21% reddish (a*) and 38.00% 

yellowish (b*)), hardness 26.7 gf, moisture content 22.6% bk, ash content 2.149% 

bk and fiber content 9.5% bk.  

 

Keywords: cookies, mocaf flour, pumpkin porridge   



RINGKASAN 

 

ZUL FAHMI. Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Cookies Tepung Mocaf 

dengan Penambahan Bubur Labu Kuning (Curcubita moschata) (Pembimbing 

oleh PARWIYANTI). 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tepung 

mocaf dan bubur labu kuning terhadap karakteristik cookies. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor 

perlakuan. Perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Faktor pertama yaitu konsentrasi 

tepung mocaf (A1 70% dan A2 85% dan A3 100%) dan faktor kedua yaitu 

konsentrasi bubur labu kuning (B1 30%, B2 40%, dan B3 50%). Parameter yang 

diamati meliputi karakteristik fisik (warna dan kekerasan), karakteristik kimia 

(kadar air, kadar abu dan kadar serat) dan karakteristik sensoris menggunakan uji 

hedonik (kenampakan, tekstur, rasa, dan warna). Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa konsentrasi tepung mocaf berpengaruh nyata terhadap warna (redness (a*) 

dan yellowness (b*)) kekerasan, kadar air dan kadar abu, dan kadar serat, 

sedangkan konsentrasi bubur labu kunng berpengaruh nyata terhadap warna 

(lightness (L*), redness (a*) dan yellowness (b*)), kekerasan,  kadar air, kadar 

abu, dan kadar serat. Interaksi konsentrasi tepung mocaf dan konsentrasi bubur 

labu kuning berpengaruh nyata terhadap warna (redness (a*) dan yellowness 

(b*)), kekerasan,  kadar air, kadar abu dan karakteristik sensoris (kenampakan, 

tekstur, rasa dan warna) terhadap cookies bubur labu kuning yang dihasilkan. 

Cookies bubur labu kuning pada perlakuan A2B3 (85% tepung mocaf dan 50% 

bubur labu kuning) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan skor tertinggi uji 

hedonik (kenampakan, tekstur, rasa dan warna) terhadap cookies bubur labu 

kuning yang dihasilkan. Cookies bubur labu kuning pada perlakuan A2B3 (85% 

tepung mocaf dan 50% bubur labu kuning) memiliki warna (63,1% lightness (L*) 

, 3,21% redness (a*) dan 38,00% yellowness (b*)),  kekerasan 26,7 gf, kadar air 

22,6 % b.b, kadar abu 2,149% b.k dan kadar serat 9,5 % b.k. 

 

Kata kunci : bubur labu kuning, cookies, tepung mocaf 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Seiring kemajuan zaman permintaan pesanan produk cemilan semakin 

meningkat. Cemilan yang biasanya dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia yaitu 

cemilan yang berbahan dasar tepung terigu. Salah satu cemilan yang 

menggunakan terigu yaitu cookies. Cookies merupakan produk pangan yang biasa 

dibuat dengan menggunakan bahan seperti tepung terigu, telur ayam, gula halus, 

baking powder, margarine, tepung maizena, dan susu bubuk dengan melalui 

proses pengovenan. Usaha dalam mengurangi penggunaan bahan tepung terigu 

bisa dilakukan dengan cara menggunakan bahan-bahan lokal seperti ubi kayu dan 

labu kuning. (Rasyid et al., 2020). 

Ubi kayu masih digunakan oleh masyarakat luas sebagai makanan pokok 

hingga saat ini, terutama bagi golongan masyarakat kelas menengah ke bawah 

sementara untuk golongan menengah ke atas biasanya dikonsumsi dalam bentuk 

makanan jadi berupa jajanan tradisional. Pengembangan dari pengolahan produk 

ubi kayu sudah banyak dilakukan salah satunya yaitu mocaf (modified cassava 

flour). Modified Cassava Flour pada umunya diketahui sebagai mocaf merupakan 

tepung yang terbuat dari ubi kayu (Manihot esculenta Crantz) proses 

pembuatanya sendiri dengan cara memodifikasi singkong melalui proses 

fermentasi (Subagyo, 2006). Proses fermentasi dalam melakukan pembuatan 

tepung mocaf menyebabkan terjadinya perubahan karakteristik dihasilkan yaitu 

viskositasnya menjadi naik, daya rehidrasi, kemampuan gelasi, dan lebih mudah 

larut. Tepung mocaf punya rasa yang netral karena dapat menutupi rasa 

singkongnya sampai dengan 70%. Proses pembuatan tepung mocaf termasuk 

mudah, seperti cara membuat tepung singkong tetapi melewati tahap fermentasi. 

Menurut (Subagyo, 2006) kandungan kimia yang ada pada tepung mocaf tidak 

terlalu beda seperti tepung singkong, namun tepung mocaf memiliki sifat 

organoleptik lebih rinci. Organoleptik pada tepung mocaf warnanya lebih putih 

dibanding tepung singkong yang biasanya. Kandungan nitrogen yang ada pada 

tepung mocaf  lebiharendah dengan tepung singkong biasa.aSenyawa tersebut 
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menyebabkan terjadinya pencoklatan pada saat dilakukanapemanasan. Tepung 

mocaf mempunyai amilopektin yang dapat menyebabkan proses mekara(puffing), 

sehingga produk yang dibuat memiliki sifat porus, ringan, renyah dan garing 

(Hersoelistyorini et al., 2015). 

Pengolahan labu kuning dalam kehidupan di Indonesia sangatlah 

sederhana dengan menyajikan dalam bentuk utuh. Selama ini pemanfaataan labu 

kuning dilakukan pada pembuatan dodol, kolak, maupun dikonsumsi sebagai 

sayuran (Purwanto et al., 2013). Produktivitas labu kuning disebutkan Badan 

Pusat Statistik yang menunjukkan rerata produksi labu kuning mencakup 

keseluruhan Indonesia dengan kisaran 20 sampai 21 ton per hektar (BPS, 2012). 

Hal ini dapat menunjukkan bahwa peluang dalam meningkatkan nilai tambah. 

Labu kuning merupakan tanaman kaya akan sumber karbohidrat. Labu kuning 

kaya akan manfaat, contohnya memiliki β-karoten yang tinggi yaitu kisaran 1800 

IU sampai dengan 2100 µg buah segar. Labu kuning dapat dijadikan sebagai 

provitamin A serta antioksidan. Labu kuning mengandung vitamin B, vitamin C, 

karbohidrat, serat, protein dan kandungan mineral lainnya (Triyani et al., 2013).  

Upaya dalam meningkatkan pemanfaatan tepung mocaf dan labu kuning serta 

usaha mengurangi pemanfaatan tepung terigu, perlu dilakukan pada olahan 

pangan, serta diaplikasikan penganekaragaman olahan seperti cookies. Penelitian 

tersebut sudah pernah dilakukan oleh Kristanti et al. (2020) dengan judul 

pembuatan cookies mocaf dengan penambahan tepung tempe. Hasil penelitian 

tersebut menunjukan bahwa komposisi 75 gram tepung mocaf : 25 gram tepung 

tempe merupakan hasil yang diterima oleh panelis. Selain itu, penelitian yang 

sudah pernah diaplikasikan oleh Rasyid et al. 2020 dengan judul pembuatan 

cookies mocaf dengan subtitusi tepung labu kuning. Banyaknya tepung labu 

kuning yang dipakai 0%, 20%, 30%, 40%. Namun, perlakuan cookies terbaik 

merupakan produk dengan perlakuan 0% tepung labu kuning dan 100% tepung 

mocaf. Maka dari itu, perlu dilakukan kembali penelitian sifat fisik, kimia dan 

sensoris cookies tepung mocaf dengan penambahan bubur labu kuning. 
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1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tepung 

mocaf dan bubur labu kuning terhadap  karakteristik cookies. 

 

1.3. Hipotesis 

 Diduga penggunaan bahan baku lokal (tepung mocaf dan labu kuning) 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik cookies. 
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