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ABSTRAK 

 

Penelitian berjudul ” Uji Kandungan Karbohidrat Serat  dan Uji 

Kesukaan Pada Cup Cake Substitusi Tepung Mocaf” bertujuan untuk 

mendapatkan cup cake yang berkualitas dengan bahan dasar tepung terigu yang 

disubstitusi tepung mocaf dan untuk mengetahui kandungan karbohidrat dan serat  

serta tingkat kesukaan konsumen. 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 

perlakuan substitusi tepung mocaf yang terdiri dari 4 level yaitu  0%, 30%, 40% 

dan 50%. Masing-masing perlakuan diulang 3 kali, untuk mengetahui perlakuan 

yang berbeda nyata dilakukan analisis sidik ragam dan uji jarak berganda 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dengan taraf signifikansi  5% dan 1%.  

Parameter yang diukur meliputi kadar karbohidrat, kadar serat, uji organoleptik 

warna, rasa, tekstur, serta kesukaan. 

Hasil Penelitian menunjukkan bahwa semakin besar substitusi tepung 

mocaf kadar karbohidrat dan kadar serat cup cake semakin meningkat. Konsumen 

(panelis)  masih dapat menerima cup cake yang disubstitusi tepung mokaf sampai 

50%, berdasarkan parameter nilai warna, nilai rasa dan nilai tekstur pada cup 

cake. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa  cup cake paling disukai yaitu 

pada substitusi tepung mocaf 40%,  cup cake yang dihasilkan mempunyai kadar 

karbohidrat 35,76%; kadar serat 4,58%; nilai warna 1,75 (cerah – agak 

kecoklatan); nilai rasa 2,35 (agak manis – manis) dan nilai teksturnya 2,45 (agak 

lembut – lembut). 

Kata kunci : mocaf,substitusi,cup cake. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Cake adalah makanan yang sangat populer saat ini. Rasanya yang 

manis dan bentuknya yang beragam menjadikannya kian digemari oleh 

masyarakat. Cake dapat disajikan sebagai desert dan appetizer. Bahan dasar 

pembuatan cake pada umumnya menggunakan tepung terigu. Namun kini, 

cake dapat divariasi dengan menggunakan bahan baku beraneka ragam. 

Cup cake adalah sebuah hidangan penutup yang lezat dan kaya rasa, 

dan cup cake cocok untuk hampir semua acara. Pada prinsipnya cup cake 

merupakan roti yang  dicetak satu per satu dalam sebuah cetakan berukuran 

cup dan disajikan sebagai cemilan yang praktis. 

Salah satu kelemahan dari produk pangan berbahan tepung terigu 

adalah mengandung karbohidrat  tinggi tapi kandungan serat nya rendah. 

Selain itu, tepung terigu hanya dapat diperoleh melalui impor pangan. Oleh 

karena itu perlu dilakukan upaya subtitusi tepung terigu dengan jenis lain. 

Salah satunya dengan substitusi tepung mocaf. Dimana bahan pembuat 

tepung mocaf mudah di dapat di Indonesia, yaitu ubi kayu/singkong.  

Keunggulan tepung mocaf lebih murah dibandingkan tepung terigu 

atau tepung beras. Tepung mocaf juga mengandung karbohidrat yang tinggi 

dan kandungan serat yang  lebih tinggi jika dibandingkan dengan tepung 
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terigu, sehingga bisa menutupi kekurangan dalam penggunaan tepung 

terigu.Selain itu sebagai salah satu upaya untuk diversifikasi pangan.  

Berdasarkan latar belakang tersebut, perlu dilakukan penelitian 

pengolahan cake dengan substitusi tepung mocaf. Cake ini dibuat dalam 

bentuk Cup Cake. Penelitian ini menguji  kandungan Karbohidrat dan Serat 

serta uji kesukaan pada produk Cup Cake Mocaf yang dihasilkan.  

B. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan cup cake 

berkualitas dengan bahan dasar tepung terigu yang disubstitusi tepung mocaf 

dan untuk mengetahui kandungan karbohidrat dan serat serta tingkat 

kesukaan konsumen. 

C. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan menjadi salah satu alternatif 

pengembangan / diversifikasi cup cake. Selain itu diharapkan dapat 

mengangkat bahan pangan lokal khususnya ubi kayu.  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Semakin besar substitusi tepung mocaf kadar karbohidrat dan kadar 

serat cup cake cenderung semakin meningkat.  

2. Konsumen (panelis)  masih dapat menerima cup cake yang disubstitusi 

tepung mokaf sampai 50%, berdasarkan parameter nilai warna, nilai 

rasa dan nilai tekstur pada cup cake.  

3.  Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa  cup cake paling disukai 

yaitu pada substitusi tepung mocaf 40%,  cup cake yang dihasilkan 

mempunyai kadar karbohidrat 35,76%; kadar serat 4,58%; nilai warna 

1,75 (cerah – agak kecoklatan); nilai rasa 2,35 (agak manis – manis) 

dan nilai teksturnya 2,45 (agak lembut – lembut). 

B.  Saran 

  Adapun saran yang dapat peneliti berikan terkait dengan hasil 

penelitian dan pembahasan sebagai berikut : 

1.  Sampel Cup Cake dengan Substitusi tepung Mocaf 40 % dinilai baik 

secara inderawi dan disukai masyarakat sehingga perlu disosialisasikan 

mengenai cara pembuatannya supaya dapat mengurangi penggunaan 

bahan dasar tepung terigu dan mampu meningkatkan penggunaan 

tepung lokal. 
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2.  Perlu dilakukan kajian mengenai umur simpan produk cup cake dengan 

substitusi tepung mocaf meliputi aspek mikrobiologis dan teknik 

pengemasan yang tepat. 
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