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RINGKASAN

Substitus Tepung Ketan Menggunakan MOCAF pada Pembuatan Kue
Ayas; Wasilatul Karimah; 091710101103; 2014; 39 halandamusan Teknologi
Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Ursivas Jember.

Kue ayas merupakan jajanan tradisional Indondsés Kawa Timur yang
mulai jarang ditemukan di pasaran. Kue ayas menfilédntuk potongan kecil
dengan tekstur lunak dan rasa manis. Kue ayas hmarbatama tepung beras
ketan dengan bahan pembantu gula, garam, air dayakngoreng. Harga tepung
beras ketan yang tinggi menjadikan harga jual kyas ainggi pula. Untuk
menurunkan harga jual kue ayas diperlukan adanlyatifusi tepung lain, salah
satunya dengan MOCAF. MOCAF merupakan produk temlamgsingkong yang
diproses secara fermentasi dengan menggunakanribakten laktat. MOCAF
dapat digunakan pada pembuatan berbagai makanaasigt makanan semi
basah seperti kue ayas. MOCAF memiliki harga yaeighl rendah dan kadar
amilosa lebih tinggi dibandingkan tepung beras rkeg&ubstitusi MOCAF pada
pembuatan kue ayas diharapkan dapat menurunkana haaj kue ayas,
memperbaiki sifat fisik dan sensoris dan menururtkagkat kecernaan kue ayas
yang dihasilkan. Tujuan penelitian ini adalah untolengetahui pengaruh
substitusi MOCAF pada karakteristik fisik, tingkegcernaan patiirg vitro), dan
mutu sensoris kue ayas. Pada penelitian ini jugantlikan perlakuan terbaik kue
ayas tersubstitusi MOCAF-.

Rancangan percobaan penelitian ini adalah rancaagak kelompok
dengan satu faktor. Komposisi perlakuan yang diaeriyaitu kontrol (100%
tepung ketan), M10 (substitusi 10% MOCAF), M20 @&itbsi 20% MOCAF),
M30 (substitusi 30% MOCAF), M40 (substitusi 40% MBK). Analisis yang
dilakukan yaitu sifat fisik meliputi tekstur dan ma, tingkat kecernaan patn(
vitro), mutu sensoris berupa uji hedonik dan uji efeksf Analisis data
dilakukan dengan analisis sidik ragam pada taiaf 2% dan adanya perbedaan

dilanjutkan dengan menggunakan uji BNT (beda nigteecil).
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Hasil yang didapatkan dari penelitian ini adalakainiekstur kue ayas
berkisar antara 14,75-22,5 g/5mm dan substitusi MBGnemberikan hasil
berpengaruh nyata antar perlakuan. Kecerahan lagesgymnakin menurun dengan
semakin tinggi perlakuan substitusi MOCAF yang dikan. Kecerahan kue ayas
berkisar antara 39,77-45,65. Substitusi MOCAF meikde hasil yang
berpengaruh nyata antar perlakuan. Tingkat kecerkaa ayas dibagi menjadi
RDS dan SDS. Kadar RDS dan SDS kue ayas semakiaromedengan semakin
tinggi perlakuan substitusi MOCAF yang diberikanubStitusi MOCAF
berpengaruh nyata terhadap kecernaan pati antlakpen. Hasil uji sensoris
menunjukkan semakin tinggi substitusi MOCAF makairkesukaan cenderung
semakin menurun. Perlakuan M30 merupakan perlakiegabaik kue ayas

berdasarkan uji efektifitas.



SUMMARY

Substitution of Glutinous Rice Flour with MOCAF for Ayas Production;
Wasilatul Karimah; 091710101103; 2014; 39 pagegddenent of Agricultural
Product Technology Faculty of Agricultural TechrmpydJniversity of Jember.

Ayas is an Indonesian traditional snack specialynd in East Java which
rarely in market now. Ayas has small form with std#kture and sweet taste.
Glutinous rice flour is a major raw material whigked in ayas production, with
sugar, salt, mineral water and palm oil additiohe high price of glutinous rice
flour causing high price of kue ayas.

The aim of MOCAF substitution was for decrease cpstduction,
improve physical and sensory characteristic alswedese digestible rate of ayas.
MOCAF is cassava flour made by fermentation proedds lactic acid bacteria.
MOCAF can use in production of any food includeemtediate moisture food
such as ayas. The purpose of this research aet¢onine physical characteristic,
digestible rate, and sensory evaluation of aya® [dst treatment of ayas also
determined in this research.

This research instrumental using random disassutigtoup with one
factor. Treatment composition in this research asitiol (100% glutinous rice
flour), M10 (10% MOCAF substitution), M20 (20% MOEAsubstitution), M30
(30% MOCAF substitution), M40 (40% MOCAF substiar). The parameters
measured in this research are physical charadtelfsxture and lightness),
digestible rate (in vitro), sensory evaluation (@ed scale test), and effectivity
test. Analytical of data exercised by analysis afiant with 5% significancy level
and to know difference between treatments used LE®&ast Significance
Different) test.

The result of ayas texture range from 14,75-22%5nghi and MOCAF
substitution showed significant differently in d@heatment. Lightness of ayas
decrease with increasing of MOCAF substitution ahdw significant differently

in all treatment. Ayas lightness range from 39,5/68. Digestible rate of ayas



divided to RDS (rapidly digestible starch) and SB®wly digestible starch).
RDS and SDS content decrease with increasing of MPslibstitution and show
significant differently in all treatment. The resuf hedonic scale test show
hedonic value decrease with increasing of MOCAFsstltion. M30 treatment

was the best treatment of ayas substitute by MOCAF.
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