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MOTTO 

 

 

Dan cukuplah Allah sebagai Pelindung. 

(QS. Al-Ahzab:48)
1
 

 

 

Sukses selalu ditemukan pada 

akhir jalan panjang yang 

bertaburan dengan banyak sampah 

kegagalan. 
2 

(Walter) 

 

‘’ Yakin dengan apa yang kau jalani, nikmati hidup 
penuh kedamaian’’ 

(Penulis) 

 
 

 

                                                           
1
 
)
 Departemen Agama RI. 2005. Al-Qur’an dan Terjemahnya. Bandung: PT Syaamil Cipta Media.  

2
 
)
 Walter Staples. 1998. In Search of Your True Self. Batam: Interaksara. 
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PERNYATAAN 

 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini: 

 nama : Hendri Darmawan 

 NIM : 061710101111 

menyatakan dengan sesungguhnya bahwa karya ilmiah yang berjudul: Aplikasi 

Modified Cassava Flour (MOCAF) Pada Roti Keju adalah benar-benar hasil karya 

sendiri, kecuali jika dalam pengutipan substansi disebutkan sumbernya, dan 

belum pernah diajukan pada institusi mana pun, serta bukan karya jiplakan. Saya 

bertanggung jawab atas keabsahan dan kebenaran isinya sesuai dengan sikap 

ilmiah yang harus dijunjung tinggi. 

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenarnya, tanpa adanya 

tekanan dan paksaan dari pihak mana pun serta bersedia mendapat sanksi 

akademik jika ternyata dikemudian hari pernyataan ini tidak benar. 

 

 

 

    

 

 

  

Jember, Oktober 2012 

Yang menyatakan, 

 

 

 

Hendri Darmawan 

NIM 061710101111 
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RINGKASAN 

 

 

 

Singkong (Manihot utilissima Pohl) merupakan salah satu komoditi 

pangan lokal (indigenous resources). Singkong menduduki peranan penting dalam 

struktur pangan masyarakat Indonesia, karena tanaman ini merupakan sumber 

karbohidrat Kandungan karbohidrat yang tinggi merupakan potensi yang besar 

untuk dikembangkan menjadi produk yang lebih bernilai tinggi baik untuk pangan 

maupun non-pangan. Dengan demikian nilai ekonomis singkong dapat 

dioptimalkan. 

Pemanfaatan singkong yang paling luas penggunaannya adalah berupa 

tepung singkong (cassava flour). Salah satu jenis tepung singkong yang dapat 

digunakan adalah Modified Cassava Flour (MOCAF). MOCAF memiliki 

karakteristik yang khas, sehingga dapat digunakan sebagai food ingredient dengan 

skala sangat luas. Tepung ini mempunyai aroma dan citarasa yang mampu 

menutupi aroma dan citarasa singkong yang cenderung tidak menyenangkan. 

Akan tetapi tepung ini tidak sama persis karakteristiknya dengan tepung terigu. 

Dengan skala penggunaan yang luas MOCAF mempunyai potensi pasar yang 

sangat besar. 

Roti Keju merupakan produk yang diperoleh dari adonan tepung dengan 

penambahan keju pada adonan yang diragikan dengan ragi roti dan dipanggang 

dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan makanan yang 

diijikan. Roti banyak dikonsumsi karena gizinya yang lebih baik dari bahan pokok 

lainnya, terutama kalau ditinjau dari kandungan karbohidratnya. Selain itu dalam 

pembuatan roti juga dapat ditambahkan bahan tambahan lain seperti keju untuk 

meningkatkan kandungan proteinnya. 

Keju merupakan produk segar hasil pemeraman yang diperoleh dengan 

penggumpalan bagian kasein dari susu dan susu skim atau campurannya. Terdapat 

berbagai macam keju, tergantung tempat, jenis susu yang dipakai, metode 

pembuatannya dan perlakuan yang digunakan untuk pematangannya. Nilai gizi 

protein keju dipengaruhi oleh pengolahan dan pematangan keju. Salah satu jenis 
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keju yang dapat ditambahkan adalah keju Edam. Keju Edam memiliki rasa yang 

sangat lembut karena kandungan lemaknya yang lebih rendah. Keju edam 

memiliki kadar air sekitar 43,8%, kandungan protein sebesar 26,0% dan lemak 

sebesar 25,4%. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui sifat fisik, sifat kimia dan 

sifat organoleptik roti keju dengan variasi penambahan keju dan MOCAF dan 

mengetahui presentase variasi penambahan keju dan MOCAF yang menghasilkan 

roti keju dengan sifat fisik, kimia dan organoleptik yang baik. 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia dan Biokimia Hasil 

Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Universitas Jember. Penelitian 

dilakukan pada bulan Januari 2012 sampai Maret 2012. Penelitian ini merupakan 

penelitian eksperimental Rancangan Acak Kelompok (RAK) dua faktor yaitu 

variasi penambahan keju (0%, 5%, 10%) dan MOCAF (10%, 15%, 20%, 25%) 

yang diulang sebanyak 3 kali. Hasil pengamatan kemudian dianalisis dengan 

analisis Sidik Ragam (Analysis of Varians) dua faktor. Uji Lanjut Duncan 

Multiple Range Test (DMRT) dilakukan jika dalam pengujian ANOVA dihasilkan 

ada perbedaan yang bermakna. Data hasil penelitian disusun dalam tabel-tabel, 

diklasifikasikan, dan digambarkan dalam grafik, kemudian diinterpretasikan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan MOCAF dapat 

digunakan sebagai bahan substitusi pada pembuatan roti keju. Variasi 

penambahan Keju 10% dan MOCAF 10% memberikan hasil yang terbaik dalam 

pembuatan roti keju dengan nilai volume pengembangan 3.81 ml/g, tekstur 61.07 

g/10mm dan kadar air 36.42 %. 
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sangat penulis harapkan. Akhirnya penulis berharap agar skripsi ini dapat 

bermanfaat dan menambah wawasan serta pengetahuan bagi pembaca. 

 

 

Jember, Oktober 2012        Penulis  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/



xii 

 

DAFTAR ISI 

 

 

Halaman 

HALAMAN JUDUL  ................................................................................  i 

HALAMAN PERSEMBAHAN ...............................................................  ii 

HALAMAN MOTTO ...............................................................................  iii 

HALAMAN PERNYATAAN ...................................................................  iv 

HALAMAN DOSEN PEMBIMBING .....................................................  v 

HALAMAN PENGESAHAN ...................................................................  vi 

RINGKASAN ............................................................................................  vii 

PRAKATA .................................................................................................  ix 

DAFTAR ISI ..............................................................................................  xi 

DAFTAR TABEL .....................................................................................  xiv 

DAFTAR GAMBAR .................................................................................  xvi 

DAFTAR LAMPIRAN .............................................................................  xviii 

BAB I. PENDAHULUAN .....................................................................  1 

1.1. Latar Belakang ..................................................................  1 

1.2. Permasalahan .....................................................................  2 

1.3. Batasan Masalah ................................................................  3 

1.4. Tujuan Penelitian ..............................................................  3 

1.5. Manfaat Penelitian ............................................................  3 

BAB II. TINJAUAN PUSTAKA ...........................................................  4 

2.1. Tanaman Singkong ............................................................  4 

2.2. Deskripsi Modified Cassava Flour (MOCAF) .................  6 

2.3. Roti ......................................................................................  9 

2.4. Roti Keju ............................................................................  10 

2.5. Bahan Baku Pembuatan Roti ...........................................  11 

2.5.1. Tepung Gandum ......................................................  11 

2.5.2. Air ............................................................................  12 

2.5.3. Garam ......................................................................  12 

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/



xiii 

 

2.5.4. Gula .........................................................................  12 

2.5.5. Yeast (Ragi Roti) .....................................................  13 

2.5.6. Improver ..................................................................  13 

2.5.7. Susu Skim Bubuk ....................................................  13 

2.5.8. Shortening................................................................  14 

2.6. Proses Pembuatan Roti .....................................................  14 

2.6.1. Pembentukan Aroma ...............................................  14 

2.6.2. Proses Fermentasi Adonan ......................................  15 

2.6.3. Proses Pemanggangan .............................................  16 

2.7. Pengertian Keju .................................................................  17 

2.8. Keju Edam .........................................................................  18 

BAB III. METODOLOGI PENELITIAN ..............................................  20 

3.1.  Bahan dan Alat Penelitian ................................................  20 

3.1.1. Bahan Penelitian ......................................................  20 

3.1.2. Alat Penelitian .........................................................  20 

3.2.  Tempat dan Waktu Penelitian .........................................  20 

3.3.  Metode Penelitian ..............................................................  20 

3.4.  Pelaksanaan Penelitian .....................................................  21 

3.4.1. Penelitian Pendahuluan ............................................  21 

3.4.2. Penelitian Utama ......................................................  21 

3.5.  Parameter Pengamatan.....................................................  23 

3.6.  Prosedur Analisa ...............................................................  23 

3.6.1. Kadar Air .................................................................  23 

3.6.2. Volume Pengembangan ...........................................  24 

3.6.3. Tekstur  ....................................................................  24 

3.6.4. Struktur Remah ........................................................  25 

3.6.5. Pengukuran Staleness ..............................................  25 

3.6.6. Uji Organoleptik ......................................................  25 

3.6.7. Uji Efektifitas...........................................................  27 

BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN .................................................  28 

4.1. Kadar Air ...........................................................................  28 

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/



xiv 

 

4.2. Volume Pengembangan.....................................................  29 

4.3. Tekstur................................................................................  32 

4.4. Struktur Remah .................................................................  35 

4.5. Pengukuran Staleness .......................................................  37 

4.5.1. Staleness Kadar Air Roti Keju .................................  37 

4.5.2. Staleness Tekstur Roti Keju.....................................  39 

4.6. Sifat Organoleptik .............................................................  43 

4.6.1. Warna kerak .............................................................  43 

4.6.2. Aroma ......................................................................  45 

4.6.3. Rasa..........................................................................  47 

4.6.4. Struktur Remah ........................................................  48 

4.6.5. Kelembutan dalam Mulut (Mounthfeel) ..................  50 

4.6.6. Kesukaan Keseluruhan ............................................  52 

4.7. Penentuan Perlakuan Terbaik .........................................  52 

BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN .................................................  55 

5.1. Kesimpulan ........................................................................  55 

5.2. Saran ...................................................................................  55 

DAFTAR PUSTAKA ................................................................................  56 

LAMPIRAN ...............................................................................................  59 

 

  

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/



xv 

 

DAFTAR TABEL 

 

 

Halaman 

2.1. Komposisi Kimia Singkong (per 100 gram) ......................................  5 

2.2. Perbedaan Komposisi Kimia MOCAF dengan Tepung Singkong ....  7 

2.3. Perbedaan Sifat Fisik MOCAF dengan Tepung Singkong ................  7 

2.4. Perbedaan Sifat Organoleptik MOCAF dengan Tepung Singkong ...  8 

2.5. Kandungan Zat Gizi Roti per 100 gram Bahan .................................  10 

2.6. Syarat Mutu Roti Tawar ....................................................................  11 

2.7. Komposisi Kimia Bermacam-macam Keju per 100gram. .................  18 

4.1. Sidik Ragam Nilai Kadar Air Roti Keju ............................................  28 

4.2. Sidik Ragam Nilai Volume Pengembangan Roti Keju ......................  30 

4.3. Hasil Uji Beda Jarak Berganda Duncan Volume Pengembangan 

Roti Keju Berdasarkan Faktor Penambahan Keju…… .....................  30 

4.4. Hasil Uji Beda Jarak Berganda Duncan Volume Pengembangan 

Roti Keju Berdasarkan Faktor Penambahan MOCAF.......................  30 

4.5. Sidik Ragam Nilai Tekstur Roti Keju ................................................  32 

4.6. Hasil Uji Beda Jarak Berganda Duncan Tekstur Roti Keju ..............  33 

4.7. Rangkuman Sidik Ragam Staleness Kenaikan Nilai Tekstur Hari 

ke-0 sampai Hari ke-3 ........................................................................  39 

4.8. Pengaruh faktor K menurut DMRT 5%.............................................  39 

4.9. Pengaruh faktor M Menurut DMRT 5% ...........................................  41 

4.10. Interaksi Staleness Hari ke-0 terhadap faktor penambahan Keju dan 

MOCAF .............................................................................................  42 

4.11. Interaksi Staleness hari ke-2 terhadap faktor penambahan Keju dan 

MOCAF .............................................................................................  42 

4.12. Interaksi Staleness hari ke-3 terhadap faktor penambahan Keju dan 

MOCAF .............................................................................................  42 

4.13. Sidik Ragam Sifat Organoleptik Warna Kerak Roti Keju pada 

Berbagai Variasi Penambahan Keju dan MOCAF ............................  44 

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/



xvi 

 

4.14. Uji DMRT (α = 5%) Sifat Organoleptik Warna Kerak Roti Keju 

pada Berbagai Variasi Penambahan Keju dan MOCAF ...................  44 

4.15. Sidik Ragam Sifat Organoleptik Aroma Roti Keju pada Berbagai 

Variasi Penambahan Keju dan MOCAF............................................  46 

4.16. Sidik Ragam Sifat Organoleptik Rasa Roti Keju pada Berbagai 

Variasi Penambahan Keju dan MOCAF............................................  47 

4.17. Sidik Ragam Sifat Organoleptik Struktur Remah Roti Keju pada 

Berbagai Variasi Penambahan Keju dan MOCAF ............................  48 

4.18. Uji DMRT (α = 5%) Sifat Organoleptik Struktur Remah Roti Keju 

pada Berbagai Variasi Penambahan Keju dan MOCAF ...................  48 

4.19. Sidik Ragam Sifat Organoleptik Mounthfeel Roti Keju pada 

Berbagai Variasi Penambahan Keju dan MOCAF ............................  50 

4.20. Uji DMRT (α = 5%) Sifat Organoleptik Mounthfeel Roti Keju pada 

Berbagai Variasi Penambahan Keju dan MOCAF ............................  50 

4.21. Sidik Ragam Sifat Organoleptik Kesukaan Keseluruhan Roti Keju 

pada Berbagai Variasi Penambahan Keju dan MOCAF ...................  52 

4.22. Uji DMRT (α = 5%) Sifat Organoleptik Kesukaan Keseluruhan 

Roti Keju pada Berbagai Variasi Penambahan Keju dan MOCAF ...  52 

 

 

  

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/



xvii 

 

DAFTAR GAMBAR 

 

 

 

Halaman 

2.1. Modified Cassava Flour (MOCAF) ..................................................  8 

2.2. Keju Edam .........................................................................................  19 

3.1. Diagram Alir Pembuatan Keju ..........................................................  22 

4.1. Nilai Kadar Air Roti Keju Dengan Berbagai Variasi Penggunaan 

Keju dan MOCAF..............................................................................  28 

4.2. Nilai Volume Pengembangan Roti Keju Dengan Berbagai Variasi 

Perbandingan Keju dan MOCAF ......................................................  31 

4.3. Nilai Tekstur Roti Keju Dengan Berbagai Variasi Perbandingan 

Keju dan MOCAF..............................................................................  34 

4.4. Struktur Remah Roti Keju Dengan Berbagai Variasi Perbandingan 

Keju dan MOCAF..............................................................................  36 

4.5. Kadar Air Roti Keju Dengan Berbagai Variasi Penggunaan Keju 

dan MOCAF dari Hari Ke-0 sampai Hari Ke-3 (Faktor K)...............  37 

4.6. Kadar Air Roti Keju Dengan Berbagai Variasi Penggunaan Keju 

dan MOCAF dari Hari Ke-0 sampai Hari Ke-3 (Faktor M) ..............  38 

4.7. Tekstur Roti Keju Dengan Berbagai Variasi Penggunaan Keju dan 

MOCAF dari Hari Ke-0 sampai Hari Ke-3 (Faktor K) .....................  40 

4.8. Tekstur Roti Keju Dengan Berbagai Variasi Penggunaan Keju dan 

MOCAF dari Hari Ke-0 sampai Hari Ke-3 (Faktor M) .....................  41 

4.9. Sifat Organoleptik Warna Kerak Roti Keju pada Berbagai Variasi 

Penambahan Keju dan MOCAF ........................................................  45 

4.10. Sifat Organoleptik Aroma Roti Keju pada Berbagai Variasi 

Penambahan Keju dan MOCAF ........................................................  46 

4.11. Sifat Organoleptik Rasa Roti Keju pada Berbagai Variasi 

Penambahan Keju dan MOCAF ........................................................  47 

4.12. Sifat Organoleptik Struktur Remah Roti Keju pada Berbagai 

Variasi Penambahan Keju dan MOCAF............................................  49 

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/



xviii 

 

4.13. Sifat Organoleptik Mounthfeel Roti Keju pada Berbagai Variasi 

Penambahan Keju dan MOCAF ........................................................  51 

4.14. Sifat Organoleptik Kesukaan Keseluruhan Roti Keju pada Berbagai 

Variasi Penambahan Keju dan MOCAF............................................  53 

4.15. Penentuan Perlakuan Terbaik ............................................................  54 

 

 

 

  

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/



xix 

 

DAFTAR LAMPIRAN 

 

 

 

Halaman 

A. Data Pengamatan Sifat Fisik Volume Pengembangan ......................  59 

B. Data Pengamatan Sifat Fisik Tekstur ................................................  59 

C. Data Pengamatan Sifat Kimia Kadar Air...........................................  60 

D. STALENESS .....................................................................................  60 

D.1. Staleness (∆ Penurunan Kadar Air) ..........................................  60 

D.2. Staleness (∆ Peningkatan Nilai Tektur) ...................................  62 

E. Data Pengamatan Sifat Organoleptik Warna Kerak ..........................  65 

F. Data Pengamatan Sifat Organoleptik Aroma ....................................  66 

G. Data Pengamatan Sifat Organoleptik Rasa ........................................  67 

H. Data Pengamatan Sifat Organoleptik Struktur Remah ......................  68 

I. Data Pengamatan Sifat Organoleptik Kelembutan di Mulut 

(Mounthfeel) ......................................................................................  69 

J. Data Pengamatan Sifat Organoleptik Kesukaan Keseluruhan...........  70 

K. Data Uji Efektifitas ............................................................................  71 

L. Gambar Pengembangan Roti Keju ....................................................  73 

 

 

 

 

 

 

 

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/

http://digilib.unej.ac.id/


	Cover
	Halaman Judul
	Pernyataan
	Pembimbingan
	Pengesahan
	Ringakasan
	Daftar isi
	Daftar Tabel
	Daftar Gambar
	Daftar Lampiran
	Bab 1. Pendahuluan
	Bab 2. Tinjauan Pustaka
	Bab 3. Metode Penelitian
	Bab 4. Pembahasan
	Bab 5. Kesimpulan dan Saran
	Daftar Pustaka
	Lampiran

