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MOTTO 

 

Allah pemberi cahaya kepada langit dan bumi, perumpamaan cahaya 

Allah, adalah seperti lubang yang tak tembus, yang di dalamnya ada 

pelita besar. Pelita itu di dalam kaca dan kaca itu seakan-akan 

bintang yang bercahaya seperti mutiara, yang dinyalakan dengan 

minyak dari pohon yang banyak berkahnya, yaitu pohon zaitun yang 

tumbuh tidak di sebelah timur sesuatu dan tidak pula di sebelah 

baratnya, yang minyaknya saja hampir-hampir menerangi, walaupun 

tidak disentuh api. Cahaya di atas cahaya berlapis-lapis, Allah 

membimbing kepada cahaya-Nya siapa yang Dia kehendaki, dan Allah 

memperbuat perumpamaan-perumpamaan bagi manusia dan Allah Maha 

Mengetahui segala sesuatu 

(Q.S. An – Nuur  35) 

 
 

Ingatlah, hanya dengan mengingat Allah-lah hati menjadi tentram 

(Q.S. Ar – Ra’d 28) 

 

 

Kegagalan adalah sesuatKegagalan adalah sesuatKegagalan adalah sesuatKegagalan adalah sesuatu yang mengecewakan,u yang mengecewakan,u yang mengecewakan,u yang mengecewakan, tetapi 

mencoba sekali lagi adalah lebih baik dari pada tidak sama 

sekali  

(Han Fei Zi) 

 

 

Jangan pernah menunda segala pekerjaan hingga besok, apa yang dapat 

dikerjakan sekarang, lakukanlah  !!  

(Pink Sweet) 
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RINGKASAN 
 

Indonesia kaya akan ubi kayu yang sangat berpotensi untuk dijadikan tepung 
ubi kayu (tepung kasava) sebagai alternatif pengganti terigu. MOCAL-T1 merupakan 
produk turunan dari tepung ubi kayu yang menggunakan prinsip memodifikasi sel ubi 
kayu secara fermentasi.Untuk Meningkatkan penggunaannya, maka MOCAL-T1 
diaplikasikan pada produk kue donat.  Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui 
tingkat prosentase penggunaan MOCAL-T1 yang menghasilkan donat dengan sifat 
fisik, kimia dan organoleptik yang baik dan mengetahui bagaimana sifat-sifat 
tersebut.  

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan 
Laboratorium Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil 
Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian yang dilaksanakan pada bulan Maret sampai 
Juni 2006. Penelitian ini terdiri dari lima perlakuan antara lain A1 (100% tepung 
terigu), A2 (100% MOCAL-T1), A3 (90% MOCAL-T1), A4 (80% MOCAL-T1) dan 
A5 (70% MOCAL-T1). Parameter yang diamati meliputi kenampakan irisan, tekstur, 
intensitas warna, volume pengembangan, kadar air, staleness, daya serap minyak dan 
sifat organoleptik (warna, rasa, tekstur dan aroma). Penggunaan MOCAL-T1 sebagai 
bahan baku pembuatan kue donat dapat meningkatkan kadar air donat, memperbesar 
volume pengembangan, mengempukkan tekstur, menghasilkan warna yang lebih 
cerah, memiliki daya retrogradasi rendah dan meningkatkan daya serap minyak donat 
yang dihasilkan. Perlakuan A5 (MOCAL-T1 70 %) merupakan perlakuan terbaik, 
dengan sifat fisik, kimia dan organoletik sebagai berikut: tekstur (121.56 ± 0.14) g/10 
mm, volume pengembangan (173.33±5 %), nilai chroma (23.26±0.06), nilai b* 
(23.06±0.05), kadar air (26.46±0.26 %), daya serap minyak (3.70±0.15 %), staleness 
(∆ kadar air) 1.65, staleness (∆ tekstur) 58.44. Sifat organoleptik : skor rata-rata 
warna  3.72±0.94 (agak suka−suka), skor rata-rata tekstur 2.96±1.14 (tidak suka−agak 
suka), skor rata-rata rasa 3.04±0.89 (agak suka−suka), dan skor rata-rata aroma 
3.52±0.77 (agak suka−suka). 
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