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SUMMARY 

AYU PURNAMASARI. The Effect of Using Mocaf Flour (Modified Cassava 

Flour) and Red Bean Flour and Baking Time on the Characteristics of Cookies 

(Supervised by UMI ROSIDAH) 

 

This study aims to determine the effect of the percentage of mocaf flour and 

red bean flour and baking temperature on the physical and chemical 

characteristics of cookies. This research was conducted from October 2022 to 

November 2022.This study used a Completely Randomized Factorial Design 

(RALF) with two treatment factors and each treatment was repeated three times. 

The first factor is the composition of mocaf flour and red bean flour (A1 = 75% : 

25% where, A2 = 50% : 50%, and A3 = 25% : 75%), the second factor is the 

baking time (10 minutes, 15 minutes and 20 minutes). Parameters analyzed 

included physical characteristics (hardness and color), chemical characteristics 

(moisture content, protein and fat). The results of this study indicate that the 

addition of mocaf flour and red bean flour has a significant effect on hardness 

and color (lightness, redness, yellowness). Baking time has a significant effect on 

hardness, color (lightness, redness, yellowness), moisture content, fat content, and 

protein content. The interaction between factors A and B has a significant effect 

on hardness and color (lightness, readness, yellowness). 
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RINGKASAN 

 

AYU PURNAMASARI. Pengaruh Penggunaan Tepung Mocaf (Modified 

Cassava Flour) dan Tepung Kacang Merah Serta Lama Waktu Pemanggangan 

Terhadap Karakteristik Cookies 

(Dibimbing oleh UMI ROSIDAH) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh persentase tepung 

mocaf dan tepung kacang merah serta suhu pemanggangan terhadap karakteristik 

fisik dan kimia cookies. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 2022 

sampai dengan November 2022. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan masing-masing 

perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu Komposisi tepung 

mocaf dan tepung kacang merah (A1 = 75% : 25% dimana, A2 = 50% : 50%, dan 

A3 = 25% : 75%), faktor kedua lama waktu pemanggangan (10 menit, 15 menit 

dan 20 menit). Parameter yang dianalisa meliputi karakteristik fisik (kekerasan, 

dan warna), karakteristik kimia (kadar air, protein, dan lemak). Hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa, penambahan tepung mocaf dan tepung kacang merah 

berpengaruh nyata terhadap kekerasan dan warna (lightness, yellowness). Lama 

waktu pemanggangan berpengaruh nyata terhadap kekerasan, warna (lightness, 

yellowness), kadar air, kadar lemak, dan kadar protein. Interaksi antara faktor A 

dan B berpengaruh nyata terhadap kekerasan dan warna (lightness, readness, 

yellowness). 

 

Kata kunci : cookies, tepung mocaf, tepung kacang merah, dan lama waktu 

pemanggangan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Ubi kayu merupakan hasil pangan kedua terbesar setelah beras. Ubi kayu 

adalah jenis tanaman sangat berpotensi menjadi bahan baku untuk produk pangan 

dan ubi kayu merupakan bahan makanan yang paling mudah ditemukan oleh 

masyarakat Indonesia. Ubi kayu juga memiliki kandungan gizi yang cukup 

lengkap yaitu mengandung kadar energi 154 kkal, protein 1,0 gram, karbohidrat 

36,8 gram, lemak 0,3 gram, kalsium 77 mg, fosfor 24 mg, dan zat besi 1,1 mg 

(Rahman et al., 2021). Mocaf (Modified Cassava Flour) atau tepung ubi kayu 

termodifikasi merupakan salah satu produk pati termodifikasi pada berbagai 

produk pangan. Mocaf sendiri adalah tepung ubi kayu yang diproduksi dengan 

memodifikasi sel ubi kayu secara fermentasi. Modifikasi juga diartikan sebagai 

perubahan struktur molekul yang dapat dilakukan dengan beberapa metode, baik 

secara fisik, kimia, maupun enzimatis. Modifikasi pati dapat dilakukan karena 

didalam penggunaannya, pati alami memiliki beberapa kelemahan yang 

ditunjukkan dengan munculnya karakteristik yang tidak diinginkan pada kondisi 

seperti pH, suhu, dan tekanan tertentu. Karakteristik tepung sangat menentukan 

penggunaannya pada produk pangan yang erat hubungannya dengan kualitas 

produk tersebut (Putri et al., 2018). Selain itu, tepung mocaf juga memiliki tekstur 

yang halus, warna putih serta aroma yang tidak lagi khas ubi kayu. Mocaf 100% 

dapat menggantikan tepung terigu dalam pembuatan aneka makanan (Rahman et 

al., 2021).  

Menurut Subagio (2008), proses fermentasi pada mocaf mengakibatkan suatu 

perubahan karakteristik pada tepung yaitu meningkatnya nilai viskositas, 

kemapuan gelasi, daya rehidrasi, dan kemudahan melarut. Hal serupa 

diungkapkan oleh Aini et al (2016), bahwa modifikasi tepung secara enzimatik 

menunjukkan suatu perubahan sifat fisikokimia dan fungsional tepung. Bukan 

hanya itu, proses penggilingan basah dan kering maupun proses fermentasi akan 

mempengaruhi karakteristik morfologi granula pati. Tepung mocaf memiliki 
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kelemahan salah satunya adalah rendahnya kandungan protein yaitu hanya 1,2%. 

Demikian, dalam proses pembuatan cookies harus ditambahakan jenis tepung lain 

yang diharapkan mampu memberikan nilai protein yang cukup (Putri et al., 2018). 

Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) merupakan komoditas kacang-

kacangan yang sangat dikenal di kalangan masyarakat. Menurut Badan Pusat 

Statistik (2011), produksi kacang merah di Indonesia tergolong cukup tinggi, yaitu 

mencapai 116.397 ton pada tahun 2010. Aplikasi yang terbatas dan pendeknya 

umur simpan yang dimiliki oleh leguminosa dalam bentuk mentah menyebabkan 

diperlukan proses penepungan untuk memudahkan aplikasinya sebagai bahan 

baku pangan. Teknologi penepungan salah satu proses alternatif produk setengah 

jadi yang dianjurkan karena lebih tahan lama untuk disimpan, mudah dicampur 

dengan tepung lain, diperkaya zat gizi, dibentuk, dan lebih cepat dimasak sesuai 

tuntutan kehidupan modern yang ingin serba praktis. Menurut Ekawati (1999) 

penelitian tentang tepung kacang merah juga telah diaplikasikan secara luas, 

misalnya dalam pembuatan cookies. Tepung kacang merah merupakan pangan 

nabati yang mengandung protein yang cukup tinggi yakni sebesar 22,1%. 

Keunggulan tepung kacang merah yang lainnya adalah memiliki daya cerna 

sebesar 52,73%, sifat fungsional yakni berupa kapasitas penyerapan air sebanyak 

119,56%, kapasitas penyerapan minyak 81,30%, daya kembang 3,58 gram, serta 

kelarutan dalam air 30,11% (Ishartani et al., 2013). 

Menurut Suarni (2009), cookies merupakan kue yang berkadar air rendah, 

berukuran kecil, dan manis. Konsumsi kue kering rata-rata termasuk baik di 

Indonesia berdasarkan Statistik Konsumen Pangan (2015), pada tahun 2011 

sampai dengan 2015 memiliki perkembangan konsumsi yang hampir sekitar 

24,22% lebih tinggi dibandingkan dengan konsumsi kue basah 17,78%. 

Pengembangan olahan cookies modifikasi tanpa tepung terigu sudah banyak 

beragam yakni dimodifikasi tepung terigu dengan tepung mocaf, tepung ubi, 

tepung jagung, tepung pisang, tepung kacang hijau, tepung beras dan lainnya. 

Cookies merupakan makanan kering atau bisa disebut kue kering yang manis dan 

bentuknya kecil-kecil kacang hijau, tepung beras dan lainnya. Cookies merupakan 

salah satu bentuk kesediaan pangan instan yang dibuat dengan campuran bahan 

seperti tepung dengan penambahan gula, butter, telur dan bahan lainnya dibantuan 
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proses pengovenan. Tepung mocaf dengan kandungan amilosa lebih rendah 

dibandingkan amilopektin, karena amilopektin bersifat merangsang terjadinya 

proses mekar (puffing), sehingga akan menghasilkan produk pangan yang bersifat 

ringan, porus, garing, dan renyah (Rasyid et al., 2020).  

Pemanggangan merupakan pengoperasian panas pada produk adonan dalam 

oven. Suhu pemanggangan sangat mempengaruhi tingkat kematangan produk 

yang dihasilkan dan juga mempengaruhi waktu yang dibutuhkan oleh adonan 

hingga membentuk produk yang diinginkan. Semakin tinggi suhu pemanggangan 

yang digunakan, maka semakin cepat waktu pemanggangan yang dibutuhkan 

untuk membentuk produk yang diinginkan. Suhu dan waktu pemanggangan juga 

dapat mempengaruhi nilai kekerasan cookies yang dihasilkan. Pemanasan yang 

cepat pada suhu tinggi menyebabkan perubahan lebih besar pada tekstur makanan. 

Perubahan tekstur karena pemanggangan ditentukan oleh sifat makanan, suhu, dan 

lamanya pemanasan. Selama proses pemanggangan cookies terjadi perubahan 

fisik dan kimiawi yang kompleks, yaitu adonan berubah menjadi ringan, berpori, 

dan beraroma. Pada saat proses pemanggangan, terjadi penurunan kadar air, 

protein, dan kadar abu serta mineral (Dewi et al., 2016). penelitian mengenai 

pengaruh persentase penggunaan tepung mocaf dan tepung kacang merah serta 

suhu pemanggangan dalam pembuatan cookies diharapan dapat menghasilkan 

produk berkualitas baik dari segi karakteristik fisik dan kimia. 

 

1.2. Tujuan  

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh persentase tepung mocaf 

dan tepung kacang merah serta suhu pemanggangan terhadap karakteristik fisik 

dan kimia cookies. 

 

1.3. Hipotesis 

Persentase tepung mocaf dan tepung kacang merah serta suhu 

pemanggangan  yang digunakan diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

fisik dan kimia cookies. 
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