APLIKASI MOCAL-T1 ( Modified Cassava Flour -Turunan 1)
PADA PRODUK KUE DONAT

SKRIPSI

Oleh

Siti Aliyah
NIM 021710101056

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS JEMBER

2006



APLIKASI MOCAL-T1 ( Modified Cassava Flour -Turunan 1)
PADA PRODUK KUE DONAT

SKRIPSI

Oleh

Siti Aliyah
NIM 021710101056

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS JEMBER

2006



SKRIPSI

APLIKASI MOCAL-T1 ( Modified Cassava Flour -Turunan 1)
PADA PRODUK KUE DONAT

Oleh

Siti Aliyah
NIM 021710101056

Pembimbing
Dosen Pembimbing Utama :Ir. Wiwik Siti WindradP.
Dosen Pembimbing Anggota | - Ahmad Nafi’, S,;TRP.

Dosen Pembimbing Anggota II :Ir. Hj. Siti Heamti, MS.



PENGESAHAN

Skripsi berjudulAplikas MOCAL-T1 (Modified Cassava Flour-Turunan 1) pada
Produk Kue Donat telah diuji dan disahkan oleh Fakultas Teknologrt&hian

Universitas Jember pada :

hari : Rabu

tanggal ;26 Juli 2006

tempat . Fakultas Teknologi Pertanian Universisber

Tim penguiji :
Ketua,
Ir. Wiwik Siti Windrati, MP.
NIP 130 787 732
Anggota |, Anggota II,
Ahmad Nafi’, S.TP., MP. Ir. Hj. Siti Hartanti, MS.
NIP 132 809 471 NIP 130 350 763

Mengesahkan
Dekan Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Jember,

Ir. A. Marzuki Moen’im, M.SIE.
NIP 130 531 986



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)

Ingatiah, hanya dengan mengingat Allah-lah hati menjadi tentram
(Q.S. Ar - Ra’d 28)

KEGAGALAN ADALAH SESUATU YANG MENGECEWAKAN, TETAPI
MENCOBA SEKALI LAGI ADALAH LEBIH BAIK DARI PADA TIDAK SAMA
SEKALI
(HAN FEI ZI)

Jangan pernah menunda segala pekerjaan hingga besapa yang dapat
dikerjakan sekarang, lakukanlah !
(Pink Sweet)
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