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Tepung mocaf

Mocaf merupakan salah satu solusi untuk mengatasi masalah k

pangan akibat pola konsumsi yang hanya bertumpu pada salah :

.r bahan pangan pokok, seperti beras. Aneka umbi-umbian seperti
mempunyai prospek dikembangkan sebagai substitusi beras dan unl

; menjadi makanan bergengsi.e Melalui diversifikasi ubi kayu menjar'" 
turrnan seperti mocaf menjadikan bahan baku ini banyak digunaka
subtitusi terigu.l0Teknologi tepung merupakan salah satu alternat
setengah jadi yang dianjurkan karena lebih tahan disimpan, mudah
(dibuat komposit), diperkaya zat gizi (difortifikasi), dibentuk dan le
dimasak sesuai tuntutan kehidupan modern yang serba praktis.u

Puree bit
Bit merah (Beto vulgoris l. vor.rubra. /.) yang umbinya benvar

tua banyak ditanam di beberapa dataran tinggi di lndonesia anta
pulau Jawa, terutama Cipanas, Lembang, Pangalengan dan Batu.
Sumatera banyak ditanam di Sumatera Utara terutama di daerah
dan daerah Bengkulu. Bit merah merupakan komoditas hortikul
pemanfaatannya masih rendah di lndonesia. Bit mempunyai k
gizi di antaranya protein, lemak, kalsium, fosfor, besi, Vitamin A \i

Vitamin C, air serta kandungan terbesarnya yaitu pati.

Buah bit mengandung pigmen betalains yang tinggi yar
digunakan sebagai pewarna dan sekaligus sebagai sumber antir
Pembuatan puree bit dimulai dari pemisahan buah bit dengan
daunnya (trimming) kemudian dicuci dengan air untuk menghilangl
yang masih menempel pada permukaan kulit bit, kemudian dikr
agar tidak terlalu banyak membuang daging umbi bit. Selanjutnya
dadu dengan ukuran t3 cm untuk mempercepat proses pematanga
pengukusan, proses pengukusan dilakukan selama t10 menit-
telah dikukus kemudian dihaluskan dengan menggunakan penghal
(chopper) selama t1 menit.13
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substitusi terigu dengan mocaf terhadap
k mutu dan uji penerima an cookies

i tepung terigu dengan mocaf sampai 60% menghasilkan
dengan karakteristik mutu: kadar air berkisar antara 2,3L_2,4g%,

3,76-7,55yo, dan kadar abu rata rata O,9g%o. Berdasarkan syarat
r nasional lndonesia (sNr) 01-2973-201 (kadar air maksimum 5%,

ein minimum 3%o, dan kadar abu maksimum 2%l maka cookiesyang
telah memenuhisyarat. Halini menunjukkan bahwa mocaf ,rrp.i
digunakan sebagai pensubstitusi terigu pada pembu atan cookies.
berdasarkan uji kesukaan yang dilakukan dengan menggunakan

tidak terlatih menunjukkan substitusi terigu dengan mocaf sampai
iukkan tingkat kesukaan hanya 3,13 (mendekati suka). Substitusi

maksimal hanya sampai 1,5%. sarah satu penyebab paneris berum
cookies yang disubstitusi mocaf sampai 60% adalah tesktur lebih
tidak langsung melumer di mulut. Tekstur makanan kering berbasis

seperti cookies sangat dipengaruhi oleh kandungan gluten.l

konsentrasi puree bit terhadap karakteristik
dan uji penerima an cookies

hnsentrasi puree bit sampai 30% menghasilkan cookies dengan
mutu: kadar air 2,04-2,43%o,kadar protein 4,gg-6,L1%dan kadar

Hal ini menunjukkan bahwa pemberian p ureebitsampai 30%
sumber pewarna alami pada cookies masih memenuhiSNr oL-2g73-

seperti disebutkan di atas. Berdasarkan uji kesukaan, konsentrasi puree
i 15% masih disukai panelis sedangkan cookies yang menggunakan

bit 30% tidak disukai panelis karena warna terlalu menyolok, aroma
l*t sangat tajam dan tektur keras.

terdasarkan penilaian terhadap keseluruhan karakteristik mutu dan
dengan sNl 0L-2973-zoL1., maka cookies yang terbaik dihasilkan dari

n tepung mocaf L5% dan puree bit lO%.



IiIOVASTTETNOIOGI PANGAN MENUJU INDONESIA EMAS

Kumpulan Pemikiran Anggota PAIPI

Aktivitas antioksid an cookies bit merah perlakuan
terb'aik

Pemanfaatan puree bit pada pembu atan cookies adalah sebagai

pewarna alami menggantikan pewarna sintetik dan sumber a

Aktivitas antioksidan (lCuo) ditentukan dengan metode DPPH (1,1-

2-Picrylhydrozyl). Nilai lC,o merupakan konsentrasi efektif ekstrak

dibutuhkan untuk meredam 50% dari total DPPH. Dari hasil

diperoleh bahwa lCro cookies sebesar 94,45 ppm. lCro cookles bit
tergolong antioksidan yang kuat karena memiliki nilai aktivitas

lebih kecil dari L00 ppm. Namun nilai aktivitas antioksidan pada

bit merah ini lebih rendah dibandingkan pada bit merah segar (16,tl()

dan puree bi| (47,02 ppm). Hal ini disebabkan cookies bit telah
proses pemanggangan yang menggunakan suhu tinggi, yaitu 150"C

menit yang mengakibatkan menurunnya kandungan pigmen betasianin

berperan sebagai sumber antioksidan.

Penutup

Tepung mocaf dapat digunakan sebagai pensubstitusi terigu
pembuatan cookies sampai 60%, namun berdasarkan uji kesukaan

substitusi sampai LS%o. Puree bit dapat digunakan sebagai pewam.
sumber antioksidan pada pembuatan cookies sampai 1O%.lcaopuree}r-,
cookies berturut-turut 47,02 ppm dan 94,45 ppm. Pada pembuatan
perlakuan terbaik berdasarkan SNI 01-2973-2011 adalah substitusi

sampai L5% dan puree bit tO%.
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