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ABSTRAK

Konsumsi protein dan karbohidrat dalam bentuk kue kering diharapkan mampu
menambah asupan gizi masyarakat. Mocaf (Modified Cassava Flour) menjadi salah satu
komoditas lokal yang dapat menggantikan tepung trigu dalam pembuatan kue kering.
Walaupun demikian, mocaf mengandung protein yang rendah yaitu 1,2%, sehingga
penambahan tepung beras merah (TBM) dapat menghasilkan kue kering dengan mutu yang
lebih baik sekaligus mendukung diversifikasi pangan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh formulasi TBM dan mocaf terhadap sifat kimia dan karakteristik
sensoris kue kering. Rancangan Acak Lengkap dengan 5 perlakuan untuk perbandingan
TBM (g) dan mocaf (g), yaitu 0:100, 25:75, 50:50, 75:25, dan 100:0, dengan 4 ulangan
digunakan pada penelitian ini. Parameter yang diamati adalah sifat sensoris dan kimia. Data
sifat kimia dianalisis mengunakan sidik ragam, sedangkan data sensoris diolah mengunakan
uji Kruskal-Wallis. Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi TBM dan mocaf
berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air, abu dan lemak, namun berpengaruh nyata
terhadap kadar protein, karbohidrat, serta sifat sensoris hedonik dan mutu hedonik.
Perlakuan terbaik diperlihatkan pada formulasi TBM 75 g dan mocaf 25 g yang
menghasilkan cookies dengan kadar air 2,16%, kadar abu 1,99%, kadar lemak 14,97%,
kadar protein 9,66%, dan kadar karbohidrat 70,27%, sedangkan sifat sensoris hedoniknya
untuk warna, aroma, tekstur, dan rasa berada pada kisaran suka. Sifat sensoris mutu
hedonik cookies yang dihasilkan adalah berwarna agak coklat, agak beraroma TBM, tekstur
renyah dan agak berasa TBM.

Kata kunci : kue kering, tepung beras merah, mocaf.

ABSTRACT

The consumption of protein and carbohydrates in pastries is expected to increase
nutrients for society. Mocaf (Modified Cassava Flour) is one of local commodity that can
replace the wheat flour. However, mocaf contains a low protein (1.2%), so the addition of
red rice flour (RRF) will increase the quality and support the diversification of food. This
study aimed to determine the effect of the formulation of RRF and mocaf on the chemical
and sensory properties of the pastries. Completely Randomized Design with 5 treatments
(ratio of RRF (g) and mocaf (g) of 0:100, 25:75, 50:50, 75:25, 100:0) and 4 replications
was applied in this experiment. The chemical properties data were analyzed by ANOVA,
while the sensory data were processed using Kruskal-Wallis test. The results showed that
the formulation had no effect on the water, ash and fat content, but it affected significanly
on protein and carbohydrate content, hedonic and quality hedonic sensory characteristics.
The best treatment was found in formulation of RRF 75 g and mocaf 25 g, which showed
2.16% water content, 1,99% ash, 14.97% fat, 9.66% protein, and 70.27% carbohydrate.
Meanwhile, the hedonic sensory characteristics showed in range of like for colors, aroma,
textures, and taste. The hedonic quality sensory characteristics was rather brown on color,
rather flavorful of RRF, crisp on texture, and slightly flavor of RRF.

Keywords: cookies, red rice flour and mocaf flour
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PENDAHULUAN

Beras merah (Oryza nivara L.
merupakan bahan pangan pokok lain di
Indonesia selain beras putih yang bernilai
kesehatan. Beras merah merupakan sebuah
alternatif pangan yang banyak mengandung
nutrisi, senyawa fenolik, antosianin, dan
aktivitas antioksidan yang tinggi sehingga
beras merah mempunyai potensi besar untuk
lebih dikembangkan sebagai diversifikasi
pangan karena berbagai nutrisinya yang baik
(Galung, 2017).

Salah satu bentuk olahan beras merah
paling sederhana adalah tepung. Pembuatan
tepung beras merah mempunyai manfaat
yang lebih luwes sebagai bahan baku suatu
produk, serta mempunyai daya tahan yang
relatif ~ lebih tinggi dibandingkan bentuk
beras. Tepung beras merah memiliki nilai
gizi yang tidak kalah dengan tepung beras
putih. Pembuatan tepung beras juga
mendorong munculnya produk olahan beras
merah yang lebih beragam, praktis dan sesuai
kebiasaan konsumsi masyarakat saat ini
sehingga menunjang program diversifikasi
konsumsi pangan (Indriyani, 2013).

Tepung beras merah dapat diformulasi-
kan dengan tepung lainnya seperti mocaf.
Mocaf adalah tepung yang dibuat dari
Singkong yang difermentasi menggunakan
mikroba bakteri asam laktat. Mocaf dapat
digunakan sebagai alternatif pengganti
tepung terigu sekaligus mendukung perkem-
bangan produk pangan lokal Indonesia.

Saat ini modifikasi tepung singkong
yang mampu mensubtitusi tepung terigu
telah dikembangkan. Tepung singkong yang
telah  dimodifikasi  dengan  perlakuan
fermentasi memiliki  karakteristik mirip
terigu sehingga dapat digunakan sebagai
bahan pengganti terigu ataupun campuran
terigu. Mocaf juga memiliki kandungan
nutrisi yang berbeda dari tepung terigu.
Perbedaan kandungan nutrisi yang mendasar
adalah mocaf tidak mengandung zat gluten
yang menentukan kekenyalan. Mocaf
berbahan baku singkong memiliki sedikit
protein, sedangkan tepung terigu Yyang
berasal dari gandum, kaya akan protein.
Untuk meningkatkan kadar protein pada
pembuatan kue kering maka ditambahkan
tepung beras merah dalam pembuatan kue
kering sehingga dihasilkan kue kering
dengan mutu yang baik. Namun pada
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dasarnya mocaf dapat menggantikan tepung
terigu sebanyak 100% pada produk-produk
tertentu  meskipun  kualitasnya  sedikit
berbeda dibandingkan jika menggunakan
100% tepung terigu. Mocaf memiliki warna

yang putih, lembut dan tidak berbau
singkong (Salim, 2011).
Kue Kkering adalah istilah yang

digunakan untuk kue yang teksturnya renyah
karena memiliki kadar air yang sangat
minim. Kue kering memiliki daya simpan
yang berukuran kecil. Kue kering biasanya
terbuat dari bahan tepung terigu, gula pasir,
margarin dan telur.

Kombinasi tepung yang terdiri dari
tepung beras merah dan mocaf diharapkan
dapat menghasilkan kue kering yang
memiliki nilai protein dan serat yang tinggi,
bebas gluten dan memiliki sifat sensoris yang
dapat diterima masyarakat. Produk kue
kering mempunyai daya simpan yang cukup
lama karena teksturnya yang Kering,
bentuknya yang kecil sangat mudah dikemas
dan menarik saat disajikan (Arnisam et al.,
2013).

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan baku yang digunakan dalam
penelitian ini yaitu, tepung beras merah dan
mocaf, kuning telur, margarin, gula halus,
baking powder, dan garam. Adapun bahan
kimia yang digunakan meliputi H>SO,
(Merck), katalisator, NaOH (Merck), boiling
chips, indicator MB:MR, HCI (Merck) dan
asam borat (Merck).

Rancangan Percobaan dan Analisa Data

Percobaan factor tunggal (formulasi
tepung beras merah (TBM) dan mocaf)
dilakukan dalam Rancangan Acak Lengkap,
masing-masing perlakuan diulang empat kali.
Perlakuannya adalah 100% mocaf, 25%
TBM dan 75% mocaf, 50% TBM dan 50%
mocaf, 75% TBM dan 25% mocaf, serta
100% TBM.

Data yang diperoleh dari uji sensoris
kemudian dianalisis ragam (ANOVA).
Perlakuan yang menunjukkan perbedaan
nyata dilanjutkan dengan uji Tukey pada
taraf 5%.

Prosedur Penelitian
Penelitian ini terdiri dari dua tahap.
Tahap pertama pembuatan TBM dan tahap
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kedua pembuatan kue kering dengan
menggunakan tepung mocaf dan TBM.

Persiapan Bahan

Pembuatan TBM

Adapun proses pengolahan beras merah
untuk dijadikan tepung dimulai dari
pembersihan. Kegiatan pembersihan dimulai
dengan memilih dan memisahkan beras
merah dengan kotoran yang tersisa dari
proses penggilingan seperti kulit gabah,
kemudian dicuci dengan air bersih dan
direndam selama 12 jam, dikering anginkan
hingga kadar airnya berkurang kemudian
dihaluskan menggunakan blender dan diayak
mengunakan ayakan 80 mesh hingga halus.

Pembuatan kue kering

Langkah pertama yang akan dilakukan
yaitu, menyiapkan alat dan bahan. Margarin,
gula halus, kuning telur, garam, dan baking
powder dikocok mengunakan mixer sampai
lembut, kemudian TBM dan tepung mocaf
dimasukkan sedikit demi sedikit hingga
semua bahan tercampur dengan sempurna
dan diaduk sampai kalis. Adonan diambil
dan diletakkan di loyang datar, serta
dipipihkan dan dicetak dengan menggunakan
cetakan  kue.  Selanjutnya  dilakukan
pemanggangan dalam oven bersuhu £150° C
selama + 30 menit. Setelah kue kering
matang diangkat dan dikeringanginkan.

Prosedur Analisis

Uji Sensoris

Uji sensoris yang dilakukan adalah uji
hedonik (kesukaan) dan uji mutu hedonik.
Sampel yang telah disiapkan akan diuji oleh
25 panelis agak terlatih (Setyaningsih et al.,
2010). Panelis akan diminta tanggapan
pribadinya tentang kesukaan dan
ketidaksukaan, ~ masing-masing  panelis
diminta untuk  menuliskan  tanggapan
pribadinya pada formulir yang telah
disediakan. Tingkat kesukaan disebut dengan
skala hedonik. Parameter yang diuji meliputi
warna, aroma, tekstur dan rasa.

Analisis Kimia

Analisis sifat kimia yang meliputi kadar
air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak
dan kadar serat kasar mengacu pada metode
Sudarmadji et al., 2010. Kadar karbohidrat
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dihitung dengan metode

(Winarno, 2014).

by difference

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh formulasi TBM dan mocaf
terhadap sifat sensoris hedonik dan mutu
hedonik serta sifat kimia cookies yang
dihasilkan disajikan pada Tabel 1.

Sifat Sensoris

Warna

Formulasi TBM dan mocaf berpengaruh
nyata terhadap nilai hedonik dan mutu
hedonik warna kue Kkering. Rerata nilai
terbanyak yang diberikan panelis pada uji
hedonik warna terdapat pada formulasi TBM
75% dan mocaf 25% dengan skor agak suka
dengan mutu hedonik warna coklat
sedangkan nilai hedonik terendah yang
diberikan panelis terdapat pada formulasi
TBM 100% dengan skor tidak suka dan nilai
mutu hedoniknya sangat coklat.

Nilai hedonik warna kue kering yang
dihasilkan berkisar antara 2,66 (tidak suka)
sampai dengan 4,36 (suka). Nilai hedonik
warna terbanyak terdapat pada formulasi
TBM 75 g dan mocaf 25 g suka dan terendah
terdapat pada TBM 100% tidak suka,
sedangkan nilai mutu hedonik warna yang
dihasilkan pada kue kering sangatlah
bervariasi yaitu dari kuning cerah hingga
sanggat coklat.

Pada uji hedonik warna kue kering
panelis memberikan tanggapan sangat suka
pada formulasi TBM 75% dan mocaf 25%
dengan mutu hedonik warna coklat. Menurut
panelis warna kue kering dengan formulasi
TBM 75% dan mocaf 25% lebih menarik,
karena cenderung sama dengan warna kue
kering pada umumnya.

Hasil uji hedonik warna pada kue kering
dengan formulasi TBM 100% kurang disukai
oleh panelis dengan mutu hedonik sangat
coklat. Hal ini dikarenakan penambahan
tepung beras merah dengan perbandingan
yang lebih tinggi dibandingkan tepung mocaf
akan menyebabkan warna kue kering yang
dihasilkan cenderung lebih gelap bila
dibandingkan dengan perlakuan lainnya, hal
tersebut dipengaruhi oleh warna asli tepung
beras merah yang berwarna kecoklatan.
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Tabel 1. Nilai rata-rata uji sensoris dan kimia kue kering formulasi tepung beras merah (TBM)

dan mocaf.

Mocaf

TBM 25%,

TBM 50%,

TBM 75%,

Parameter 100%  mocaf 75% mocaf50%  mocaf 250 oM 100%
Hedonik

Warna 358+0,58° 3.74+050 3.95+045°  436%0.70°  2,66+0,83°
Aroma 33040,62 3804053 4,14+0,68°  4,66+0,53°  2,79+40,9°
Tekstur 22040475 345+0,60 3,62+058° 437+048  4,26+0,44°
Rasa 33040,62¢ 3804053 4,14+068°  4,664053  2,79+0,94¢
Mutu Hedonik

Warna 12340429 221+040° 3,09+035° 410+0.38%  4.70+0,62°
Aroma 1054062  204+073° 307+062° 414+077°  3.98+0.84°
Tekstur 26740970  321#119° 3.99:081° 4.92+027°  4.70+0.90°
Rasa 1794040° 20940367 3.46£054° 416+030°  4.74+0,44°
Kadar air (%) 2524010  2.35:014  2.22+004 216011  2,02:0,53
Kadar abu (%) 2104096  2,04+035  2,01+098  1,99+029  1,99+0,33
Kadar protein (%)  3,60£0,42° 582+0.02% 6,62+41,01®  0.66+059% 10,73+0,21°
Kadar lemak (%) 15124049 1500+0,68 14,08+1,24 1497+0,63 14,0440.73
Karbohidrat (%)  76.61+1,11° 74,2040,76% 74,41+0,85° 70,27+0,79° 70,16+0,91°

Keterangan: Data pada baris yang sama dan diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan
berbeda tidak nyata (Tukey a 5%). Skor uji hedonik (1-5) untuk sangat tidak suka, tidak suka,
agak suka, suka dan sangat suka. Skor uji mutu hedonik (1-5) untuk warna: kuning, kuning
kecoklatan, agak coklat, coklat, sangat coklat; aroma: beraroma mocaf, agak beraroma mocaf,
beraroma TBM dan mocaf, agak beraroma TBM, sangat beraroma TBM; tekstur: keras, agak

keras, renyah, agak renyah, sangat renyah; rasa: sangat berasa mocaf, berasa mocaf, agak

berasa TBM dan mocaf, berasa TBM, sangat berasa TBM.

Suhu pada saat proses pemanggangan
sangat mempengaruhi warna yang dihasilkan
pada kue kering. Suhu yang tinggi akan
menyebabkan warna cenderung lebih gelap
dan kue kering akan cepat hangus. Menurut
Mahardika (2015) menyatakan bahwa warna
makanan memiliki peranan utama dalam
penampilan makanan, meskipun makanan
tersebut lezat, tetapi bila penampilan tidak
menarik saat disajikan akan mengakibatkan
selera orang hilang saat akan menyantapnya.

Aroma

Formulasi TBM dan mocaf berpengaruh
nyata terhadap nilai hedonik dan mutu
hedonik aroma kue kering. Rerata nilai
terbanyak yang diberikan panelis pada uji
hedonik aroma terdapat pada formulasi TBM
75% dan mocaf 25% dengan skor suka dan
mutu hedonik agak beraroma tepung beras
merah. Nilai hedonik terendah yang
diberikan panelis terdapat pada formula
TBM 100% dengan skor tidak suka dan nilai
mutu hedoniknya beraroma mocaf.
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Nilai hedonik aroma kue kering yang
dihasilkan berkisar antara 2,93 (tidak suka)
sampai dengan 4,85 (suka). Hasil analisis
sidik ragam menunjukkan bahwa terdapat
pengaruh serta perbedaan yang signifikan
terhadap kualitas aroma kue kering dengan
formulasi TBM dan mocaf yang dihasilkan.
Rerata nilai hedonik kue kering terbanyak
terdapat pada formulasi TBM 75% dan
mocaf 25% suka dengan mutu hedonik agak
beraroma tepung beras merah, hal tersebut
menunjukkan bahwa formulasi mocaf 25%
mampu menyamarkan aroma beras merah
yang terlalu pekat dan semakin banyak
tepung beras merah yang ditambahkan pada
kue kering maka aroma berasnya semakin
terasa.

Tekstur

Formulasi tepung beras merah dan
tepung mocaf berpengaruh nyata terhadap
nilai hedonik dan mutu hedonik tekstur kue
kering. Rerata nilai terbanyak yang diberikan
panelis pada uji hedonik warna terdapat pada
formulasi TBM 75% dan mocaf 25% dengan
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skor suka dan mutu hedonik renyah. Nilai
hedonik terendah yang diberikan panelis
terdapat pada formulasi tepung mocaf 100%
dengan skor tidak suka dan nilai mutu
hedoniknya bertekstur agak keras.

Nilai hedonik tekstur kue kering yang
dihasilkan berkisar antara 2,93 (tidak suka)
sampai dengan 4,85 (suka). Hasil analisis
sidik ragam menunjukkan bahwa terdapat
pengaruh serta perbedaan signifikan terhadap
tekstur kue kering dengan formulasi TBM
dan mocaf yang dihasilkan. Dimana rerata
nilai hedonik kue kering terbanyak berada
pada formulasi TBM 75% dan mocaf 25%
suka dengan mutu hedonik renyah dan nilai
hedonik tekstur terendah terdapat pada
formualsi mocaf 100% dengan mutu hedonik
agak keras. Hal ini menunjukkan bahwa
penggunaan TBM sebanyak 75% mampu
membuat tekstur kue kering menjadi lebih
renyah dan semakin penambahan jumlah
tepung mocaf akan menyebabkan tekstur
menjadi agak keras. Faktor lain yang
menyebabkan tekstur kue kering menjadi
agak keras yaitu pada proses pemanasan
dengan waktu yang lama. Proses pemanasan
akan menyebabkan gelatinisasi pati dimana
pati akan mengembang akibat penyerapan air
sehingga granula pati akan pecah dan terjadi
proses penguapan air. Proses gelatinisasi
amilopektin ~ pati akan  menghasilkan
viskositas gel yang tinggi, sehingga produk
pangan yang dihasilkan akan lebih keras.

Rasa

Formulasi tepung beras merah dan
tepung mocaf berpengaruh nyata terhadap
nilai hedonik dan mutu hedonik rasa kue
kering. Rerata nilai terbanyak yang diberikan
panelis pada uji hedonik rasa terdapat pada
formulasi TBM 75% dan mocaf 25% dengan
skor suka dan mutu hedonik berasa tepung
beras merah. Nilai hedonik terendah yang
diberikan panelis terdapat pada formulasi
tepung beras merah 100% dengan skor tidak
suka dan nilai mutu hedoniknya sangat
berasa TBM.

Nilai hedonik rasa kue kering yang
dihasilkan berkisar antara 2,93 (tidak suka)
sampai dengan 4,85 (suka). Terdapat
pengaruh nyata terhadap kualitas rasa kue
kering dengan formulasi TBM dan mocaf
yang dihasilkan. Rerata nilai hedonik kue
kering terbanyak berada pada formulasi
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TBM 75% dan mocaf 25% dengan mutu
hedonik agak berasa tepung beras merah.

Formulasi TBM dan mocaf memberikan
pengaruh nyata terhadap nilai hedonik rasa.
Diketahui bahwa secara umum banyaknya
pengunaan tepung mocaf menyebabkan nilai
hedonik rasa akan semakin naik. Formulasi
penambahan TBM dalam jumlah yang besar
pada formulasi TBM 100% tidak begitu
disukai, sehingga mempengaruhi penerimaan
rasa dari panelis. Hal ini disebabkan karena
tepung beras merah memiliki rasa terlalu
pekat dan tekstur yang berpasir sehingga
tidak terlalu disukai oleh panelis, namun rasa
ini dapat sedikit tertutupi oleh penambahan
mocaf.

Sifat Kimia

Kadar Air

Berdasarkan hasil sidik ragam diketahui
bahwa formulasi tepung beras merah dan
tepung mocaf berpengaruh tidak nyata
terhadap kadar air kue kering. Nilai kadar air
kue kering yang diperoleh pada formulasi
TBM dan mocaf yang berkisar antara 2,02%
sampai dengan 2,52%. Semakin tinggi
penambahan tepung mocaf maka kadar air
yang dihasilkan pada kue kering semakin
meningkat.

Kadar Abu
Berdasarkan hasil sidik ragam diketahui
bahwa formulasi TBM dan  mocaf

berpengaruh tidak nyata terhadap kadar abu
kue kering. Nilai kadar abu kue kering yang
diperoleh pada formulasi TBM dan mocaf
berkisar antara 1,99% sampai dengan 2,10%.
SNI kadar abu pada kue kering yaitu 1,5%.
Pada penelitian ini nilai kadar abu yang
dihasilkan pada formulasi TBM dan mocaf
melebihi nilai SNI, hal tersebut manyatakan
bahwa kandungan mineral dalam kue kering
tersebut tinggi yang bisa disebabkan dari
kandungan bahan bakunya, adapun nilai
kadar abu tepung beras adalah 1,18 %
(Fibriyanti, 2012) dan kadar abu tepung
mocaf sebesar 1,20% (Haj, 2017).

Kadar Protein

Formulasi TBM dan mocaf berpengaruh
nyata terhadap kadar protein kue kering
tepung beras merah dan tepung mocaf yang
dihasilkan. Kadar protein kue kering tepung
beras merah berkisar antara 3,60 hingga
10,73%. Kadar protein terendah diperoleh
pada formulasi mocaf 100% vyaitu 3,60%,
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dan tertinggi diperoleh pada formulasi TBM
100% vyaitu 10,73%. Semakin tinggi
penggunaan tepung beras merah dalam
pengolahan kue kering maka kadar protein
yang dihasilkan akan semakin meningkat.
Nilai kadar protein berbeda pada semua
perlakuan. Semakin tinggi jumlah tepung
beras merah yang ditambahkan maka
semakin tinggi pula kadar protein kue kering
yang dihasilkan. Penelitian ini sejalan dengan
penelitian Herawati et al. (2018) yang
menunjukkan  bahwa  semakin  tinggi
penambahan TBM pada cookies maka kadar
protein yang dihasilkan semakin meningkat.

Kadar Lemak

Formulasi TBM dan mocaf berpengaruh
tidak nyata terhadap kadar lemak kue kering
yang dihasilkan. Kadar lemak kue kering
TBM dan mocaf berkisar antara 14,04
sampai dengan 15,12%. Kadar lemak pada
TBM vyang digunakan yaitu sebesar 0,9%
sedangkan kadar lemak pada mocaf yaitu
0,5%. Kedua jenis tepung yang digunakan
tersebut hanya memiliki sedikit kadar lemak
yang tidak jauh berbeda, sehingga hasil akhir
kadar lemak pada kue kering memberikan
pengaruh tidak nyata. Kadar lemak pada kue
kering berada pada kisaran syarat mutu
cookies menurut SNI 01-2973-1992 (SNI,
1992) yaitu min. 9,5%. Hal ini menunjukkan
bahwa kue kering dengan formulasi TBM
dan mocaf masih memenuhi standar SNI
cookies.

Kadar Karbohidrat (By Difference)

Formulasi TBM dan mocaf berpengaruh
nyata terhadap kadar karbohidrat kue kering
tepung beras merah dan tepung mocaf yang
dihasilkan.

Kadar karbohidrat kue kering tepung
beras merah berkisar antara 70,16 sampai
dengan 76,61%. Kadar karbohidrat tertinggi
diperoleh pada formula tepung mocaf 100%
yaitu 76,61% sedangkan nilai karbohidrat
terendah diperoleh pada formula teung beras
merah 100% vyaitu 70,16%. Semakin besar
penggunaan mocaf dalam pengolahan kue
kering maka kadar karbohidrat yang
diperoleh akan semakin tinggi. Nilai kadar
karbohidrat berbeda pada semua perlakuan.

Hal ini menunjukkan bahwa semakin
tinggi penambahan mocaf maka kadar
karbohidrat kue kering yang dihasilkan
semakin meningkat, karena kandungan
karbohidrat pada mocaf lebih tinggi
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dibandingkan TBM. Menurut Sugito dan
Hayati (2006), karbohidrat dalam suatu
produk yang dianalisis secara by difference
dipengaruhi oleh komponen nutrisi lain.
Semakin tinggi komponen nutrisi lain maka
kadar karbohidrat akan semakin rendah,
begitu juga sebaliknya.

KESIMPULAN

Formulasi TBM dan mocaf berpengaruh
nyata terhadap sifat sensoris hedonik dan
mutu hedonik, kadar protein dan karbohidrat,
namun berpengaruh tidak nyata terhadap
kadar air, abu dan lemak kue Kkering.
Formulasi TBM 75% dan mocaf 25%
merupakan formulasi terbaik dilihat dari sifat
sensoris hedonik, mutu hedonik dan lebih
disukai oleh panelis. Adapun sifat sensoris
kue kering adalah warna, aroma, tekstur, dan
rasa adalah pada skala suka, sedangkan mutu
hedonik warna agak cokelat, agak beraroma
TBM, tekstur renyah dan agak berasa TBM.
Nilai kimia terbaik adalah pada formulasi
TBM 100% untuk kadar air, formulasi TBM
75% dan mocaf 25% serta formulasi TBM
100% untuk kadar abu, formulasi TBM
100% untuk kadar protein dan kadar lemak,
serta formulasi mocaf 100% untuk kadar
karbohidrat.
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