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MOTTO

Hai orang-orang yang beriman, jika kamu menolong (agama) Allah, niscaya
Dia akan menolongmu dan meneguhkan kedudukanmu.

(terjemahan Qur’an Surat Muhammad ayat 7)

Dan Katakanlah: "Bekerjalah kamu, maka Allah dan Rasul-Nya serta orang-orang
mukmin akan melihat pekerjaanmu itu, dan kamu akan dikembalikan kepada
(Allah) Yang Mengetahui akan yang ghaib dan yang nyata, lalu
diberitakan-Nya kepada kamu apa yang telah kamu kerjakan.

(terjemahan Qur’an Surat At-Taubah ayat 105)

Berangkatlah kamu baik dalam keadaan merasa ringan maupun berat, dan
berjihadlah kamu dengan harta dan dirimu di jalan Allah. Yang demikian
itu adalah lebih baik bagimu, jika kamu mengetahui.
(terjemahan Qur’an Surat At-Taubah ayat 41)

Sesungguhnya Kami telah memberikan kepadamu kemenangan yang nyata.
(terjemahan Qur’an Surat Al Fath ayat 1)

Sebaik-baik manusia adalah yang bermanfaat bagi orang lain.
(Hadits Riwayat Thabrani dan Daruquthni)
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Penggunaan tepung komposit dari bahan kaya pati (dalam hal ini Mocaf),
bahan kaya protein (tepung kedelai), dan serealia (terigu) mempunyai potensi
untuk dikembangkan. Penambahan Mocaf dan tepung kedelai diperkirakan akan
memberikan pengaruh terhadap sifat fisik tepung komposit, oleh karena itu perlu
dilakukan penelitian terhadap tepung komposit tersebut. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui karakteristik sifat fisik serta pengaruh proporsi komponen
tepung dan penggunaan terigu dengan beragam kadar protein terhadap sifat fisik
tepung komposit. Selanjutnya direkomendasikan penggunaan dan penanganan
tepung komposit untuk produk pangan berdasarkan sifat fisik yang diteliti.

Mocaf adalah tepung singkong yang telah mengalami modifikasi sehingga
karakternya berbeda dengan tepung dari singkong lainnya. Terigu adalah tepung
yang berasal dari penggilingan gandum, sedangkan tepung kedelai yang
digunakan berasal dari kedelai yang dihilangkan sebagian minyaknya. Produk
pangan yang banyak diproduksi adalah mi, roti, cake, cookies, dan gorengan.

Penelitian dilakukan dengan rancangan percobaan menggunakan
rancangan acak lengkap (RAL) dua faktorial yaitu variasi kadar protein terigu
dengan tiga taraf dan proporsi bahan tepung dengan lima taraf. Variasi kadar
protein terigu yang digunakan adalah kadar protein rendah (8% - 9%), sedang
(10,5% - 11,5%), dan tinggi (12% - 14%). Proporsi bahan tepung dibuat beragam
sehingga didapatkan proporsi yang memungkinkan untuk mensubtitusi terigu
dengan Mocaf dan tepung kedelai sebanyak mungkin. Parameter sifat fisik yang
diteliti meliputi derajat putih, kerapatan curah, daya serap air, daya serap minyak,
dan viskositas pasta. Analisis dilakukan secara statistik menggunakan diagram
batang, uji variansi dengan metode Duncan, uji korelasi dengan metode Pearson,

serta permodelan empiris.
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai derajat putih tepung komposit
berada pada rentang 84,35 — 86,35, nilai kerapatan curah pada 0,39 - 0,52
gram/cm®, nilai daya serap air pada 0,90 — 1,43 cm®/gram, nilai daya serap
minyak pada 0,81 — 1,18 cm*/gram, dan nilai viskositas pasta pada rentang 21,57
- 36,10 cP.

Perubahan proporsi bahan tepung pada pembuatan tepung komposit
mempengaruhi secara signifikan terhadap nilai derajat putih, kerapatan curah, dan
daya serap air, namun tidak mempengaruhi secara signifikan terhadap nilai daya
serap minyak dan viskositas pasta. Kadar protein terigu mempengaruhi secara
signifikan terhadap viskositas pasta, namun tidak mempengaruhi secara signifikan
terhadap derajat putih, kerapatan curah, daya serap air, dan daya serap minyak.

Dominasi pengaruh Mocaf nampak pada nilai daya serap air, daya serap
minyak, dan viskositas pasta. Dominasi pengaruh terigu nampak pada nilai
kerapatan curah, sedangkan dominasi pengaruh tepung kedelai nampak pada nilai
derajat putih.

Tepung komposit dengan kandungan Mocaf, terigu dan tepung kedelai
dapat digunakan untuk produk mi kering, mi basah, roti, cake, cookies, dan
gorengan. Penggunaan tepung komposit untuk subtitusi terigu, berdasarkan
karakteristik sifat fisik dari hasil penelitian ini, dapat dilakukan penambahan
Mocaf sampai 25% untuk mi basah dan roti, 65% untuk mi kering, serta 100%
untuk cake dan cookies. Produk yang memerlukan penggorengan direkomenda-

sikan untuk menggunakan Mocaf kurang dari 25%.
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SUMMARY

Physical Properties Characteristics of Composite Flours Consisting of Mocaf,
Wheat and Soybean Flour; Eriek Mustagim, 081710201041; 2013; 54 page;
Department of Agricultural Engineering Faculty of Agricultural Technology
University of Jember.

Using of composite flour from tubers rich in starch (in this case Mocaf),
protein-rich flour (soybean flour) and cereals (wheat), has the potential to be
developed. The addition of Mocaf and soybean flour are estimated will influence
the physical properties of composite flour, therefore it is necessary to research on
this composite flour. This research aims to investigate the characteristics of the
physical properties, the effect of proportional change of flour ingredients and
variety of wheat protein content on the physical properties of composite flour. The
output of this research might be recommended for aplication of composite flour
for a variety of food products based on the physical properties that was
researched.

Mocaf is cassava flour that has been modified, so its character is different
with the ordinary cassava flour. Wheat is flour that is derived from wheat milling,
whereas soybean flour is derived from soybean that its oil is removed partially.
Many manufactured food products are noodles, breads, cakes, cookies, and fried
foods.

Research carried out by the experimental design using completely
randomized design (CRD) with two factorials. The factorials are variations of
wheat protein content with three levels and the proportion of flour ingredients
with five levels. Variations in wheat protein content that is used consist of low
protein content (8% - 9%), moderate (10,5% - 11,5%), and high (12% - 14%).
Proportion of flour ingredients are made variously to obtain the proportion that
allows to substitute wheat with Mocaf and soybean flour as much as possible.
Physical properties that is studied include whiteness index, bulk density, water

absorption, oil absorption, and paste viscosity. Statistical analysis was performed



by bar charts, analysis of variance with Duncan methods, analysis of correlation
with Pearson methods, and empirical modelling.

The results show that whiteness index values of composite flour are in the
range 84,35 — 86,35, bulk density value are in the range 0,39 — 0,52 gram/cm?,
water absorption values are in the range 0,90 — 1,43 cm®gram, oil absorption
values are in the range 0,81 — 1,18 cm®/gram, and paste viscosity values are in the
range 21,57 — 36,10 cP.

The change in the proportion of flour ingredients for composite flour affect
significantly to values of whiteness index, bulk density, and water absorption. But
does not affect significantly to values of oil absorption and paste viscosity. Wheat
protein content affect significantly to values of paste viscosity, but does not affect
significantly to values of whiteness index, bulk density, water absorption and oil
absorption. Meanwhile, the dominance effect of Mocaf appears on values of water
absorption, oil absorption, and paste viscosity. Dominance effect of wheat appears
on values of bulk density, while the dominance effect of soybean flour appears on
values of whiteness index.

Composite flour from Mocaf, wheat and soybean flour can be used for
dried noodles, wet noodles, breads, cakes, cookies, and fried foods. The use of
composite flour for wheat substitution, based on the characteristics of the physical
properties from the results of this study, the addition of Mocaf can be done up to
25% for wet noodles and bread, 65% for dried noodles, and 100% for cake and
cookies. Products that require frying, recommended to use Mocaf addition less
than 25%.
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