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 This study explores the effect of varying proportions of mocaf flour and tofu dregs flour on the physical and 
chemical characteristics of gluten-free cookies. The study was conducted using a Completely Randomized 
Design (CRD) with one factor: the proportion of mocaf flour and tofu dregs flour. The treatment levels were 
as follows: 45g mocaf flour + 15g tofu dregs flour, 30g mocaf flour + 30g tofu dregs flour, and 15g mocaf 
flour + 45g tofu dregs flour. Sensory evaluations (taste, aroma, appearance, and texture) and chemical 
analyses (moisture, protein, fat, and ash content) were conducted. The results indicate that the proportion of 
mocaf flour and tofu dregs flour significantly affects panelists' acceptance in terms of taste, aroma, and 
appearance. The most preferred formulation was 30g mocaf flour + 30g tofu dregs flour, with sensory scores 
of 3.80 for taste, 3.20 for aroma, 4.28 for texture, and 3.61 for appearance. Proximate analysis revealed that 
the product contained 2.58% moisture, 1.63% ash, 25.27% protein, and 24.86% fat. 

  
Abstrak 

Kata kunci:  
Cookies, gluten free, 
mocaf, ampas tahu  
 

 Penelitian ini mengeksplorasi pengaruh variasi proporsi tepung mocaf dan tepung ampas tahu 
terhadap karakteristik fisik dan kimia dari cookies gluten-free. Penelitian ini dilakukan 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor, yaitu proporsi tepung mocaf 
dan tepung ampas tahu. Tingkat perlakuan dalam penelitian ini adalah 45g tepung mocaf + 15g 
tepung ampas tahu, 30g tepung mocaf + 30g tepung ampas tahu, dan 15g tepung mocaf + 45g 
tepung ampas tahu. Pengujian yang dilakukan meliputi evaluasi sensoris (rasa, aroma, 
kenampakan, dan tekstur) serta analisis kimia (kadar air, protein, lemak, dan abu). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa proporsi tepung mocaf dan tepung ampas tahu berpengaruh signifikan 
terhadap penerimaan panelis terhadap rasa, aroma, dan kenampakan. Formulasi yang paling 
disukai panelis adalah 30g tepung mocaf + 30g tepung ampas tahu, dengan skor sensoris 3,80 
untuk rasa, 3,20 untuk aroma, 4,28 untuk tekstur, 3,61 untuk kenampakan, kadar air sebesar 2,58% 
kadar abu 1,63%, kadar protein 25,27%, kadar lemak 24,86%. 

 

PENDAHULUAN  

Kue kering atau Cookies merupakan 

jajanan yang terbuat dari tepung terigu yang 

mengandung gluten. Gluten merupakan 

protein yang dapat menyebabkan masalah 

kesehatan bagi individu yang menderita 
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penyakit celiac. Ada 1% populasi yang 

mengidap penyakit Celiac dan 34% 

diantaranya adalah anak-anak (Goi, 2017). 

Selain itu, saat ini tepung terigu masih 
1diimpor dari negara lain yaitu mencapai 

31.340 ton di tahun 2021 (Badan Pusat 
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Statistik Indonesia (BPSI), 2022). 

Sehingga, perlu dilakukan penelitian untuk 

pengembangan cookies gluten-free. 

Tantangan utama dalam pengembangan 

cookies gluten-free adalah menjaga kualitas 

kenampakan, aroma, rasa, dan sifat fisik 

dan kimia produk agar tetap sebanding 

dengan cookies berbahan dasar terigu. 

Tepung mocaf (Modified Cassava 

Flour) berpotensi untuk dapat 

menggantikan tepung terigu seperti 

penelitan yang pernah dilakukan oleh 

Rumadana & Salu (2020); Kristanti et al., 

(2020); Kristanti & Setiaboma, (2022); 

Pandiangan, Veronica, et al., n.d.; Putra et 

al., (2024); Yenrina et al., (2022). Tepung 

mocaf terbuat dari singkong yang 

difermentasi, memiliki sifat fungsional 

yang mirip dengan tepung terigu, subtitusi 

tepung terigu dengan tepung mocaf dapat 

membuat tekstur cookies menjadi lebih 

baik tetapi tidak pada aspek kenampakan, 

aroma, dan rasa (Ihromi & Adi Susandi, 

2018). Oleh karena itu, tepung mocaf perlu 

untuk dimodifikasi dengan tepung lain 

yang bebas gluten seperti tepung ampas 

tahu. 

Tepung ampas tahu juga berpotensi 

dapat menggantikan tepung terigu seperti 

penelitian yang dilakukan  Fadhil & Patria, 

2019; Triwulandari et al., 2017; Vanesa & 

Rosanto, 2024). Sementara itu, ampas tahu, 

yang merupakan limbah dari produksi tahu, 

kaya akan serat pangan sebesar 16,53% dan 

protein 26,6% sehingga dapat 

meningkatkan nilai gizi cookies gluten-free 

(Rahayu & Sutriswati, 2012). Penggunaan 

tepung ampas tahu juga mendukung prinsip 

zero waste dalam industri pangan, limbah 

dari industri ampas tahu sebanyak 17% 

(Putri et al., 2022). 

 
 

Penelitian memiliki tujuan untuk 

mengeksplorasi komposisi campuran dari 

tepung mocaf dan tepung ampas tahu 

dengan proporsi spesifik, yaitu (45:15), 

(30:30), dan (15:45). Variasikan proporsi 

kedua jenis tepung tersebut, diharapkan 

dapat diperoleh formulasi yang optimal 

dalam hal kenampakan, aroma, rasa, 

tekstur, serta komposisi kimiawi seperti 

kadar air, abu, protein, dan lemak.  

 

METODE PENELITIAN 

Rancangan percobaan pada 

penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 1 faktor, yaitu 

proporsi tepung mocaf dan tepung ampas 

tahu. Tingkat Faktor (Perlakuan): 

Formula 1: 45 g tepung mocaf + 15 g 

tepung ampas tahu 

Formula 2: 30 g tepung mocaf + 30 g 

tepung ampas tahu 

Formula 3: 15 g tepung mocaf + 45 g 

tepung ampas tahu 

Respon yang diamati adalah Uji 

Fisik: Kekerasan (Texture Analyzer), 

Warna (Colorimeter), Uji Sensori: Uji 

Hedonik (Kenampakan, Aroma, Tekstur, 

Rasa), dan Analisis Kimia (Proksimat): 

Kadar air, abu, lemak, protein. 

Data hasil uji dianalisis Sidik Ragam 

(ANOVA) untuk menunjukan pengaruh 

perlakuan, jika terdapat perbedaan nyata (p 

≤ 0,05), analisis dilanjutkan dengan 

Duncan Multiple Range Test (DMRT) 

untuk menunjukan ada atau tidak 

perbedaan antar perlakuan. 

Alat  

Peralatan yang digunakan untuk 

pembuatan tepung ampas tahu adalah 

teflon, spatula kayu, kompor, ayakan 60 

mesh, blender. Peralatan untuk membuat 
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Cookies adalah mixer “Philip”, Oven 

Listrik “Kirin”. 

Peralatan yang digunakan untuk 

penelitian adalah texture analyzer “CTX 

Brookfield”, Oven, muffle Furnace, analisa 

warna “Colourimeter”, Soxhlet apparatus, 

Kjedahl, Desikator, Timbangan analitik 

“Shimadzu”. 

Bahan  

Bahan-bahan untuk pembuatan 

cookies gluten free adalah ampas tahu yang 

diperoleh dari pabrik tahu Surabaya A Hok, 

tepung mocaf merk “Ladang Lima”, 

Margarin “blueband”, Gula halus “Mawar”. 

Bahan yang dibutukan untuk analisa 

proximat antara lain aquades, H2SO4 

(Merck), H3BO3 (Merck), indikator metil 

blue, NaOH-Na2S2O3 (Merck), HCl 0,1 N 

(Merck), dan N-hexane (Merck). 

Pembuatan Tepung Ampas Tahu 

500gram ampas tahu disangrai 

dengan menggunakan teflon menggunakan 

api kecil selama 50 menit. Warna tepung 

ampas tahu yang dihasilkan kecoklatan dan 

bertekstur seperti pasir. Ampas tahu 

diblender dan diayak dengan ayakan 60 

mesh. 

Pembuatan Cookies (Nurlia, 2021) 

Pembuatan cookies gluten-free 

diawali dengan mencampurkan 45gram 

margarin dan 15gram gula halus dengan 

mixer selama 5 menit. Proses selanjutnya, 

pencampuran dengan tepung mocaf dan 

tepung ampas tahu sesuai dengan proporsi 

pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Formula pembuatan cookies gluten 

free 

Formula Tepung mocaf 

(gram) 

Tepung ampas 

tahu (gram) 

1 45 15 

2 30 30 

3 15 45 

 

Adonan cookies gluten free 

dipipihkan dengan ketebalan 0,4cm dan 

dicetak dengan ukuran 5x5cm. Kemudian, 

dioven dengan suhu 160o C selama 30 

menit.   

Analisa Sensori (Garnida, 2020) 

Uji sensori pada penelitian ini 

menggunakan uji hedonik (uji kesukaan). 

Uji hedonic menggunakan 30 Panelis tidak 

terlatih. Panelis diminta untuk menguji tiga 

jenis cookies dan panelis akan mengisi 

kuesioner kesukaan terhadap kenampakan, 

aroma, tekstur, rasa. Nilai yang digunakan 

menggunakan nilai 1 (sangat tidak suka) 

hingga 5 (sangat suka). Hasil dari data 

sensori diolah dengan menggunakan 

Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada 

α: 5% (p ≤ 0,05).  

Analisa Proximat (AOAC, 2000) 

Analisa kadar air dengan 

menggunakan metode gravimetri (AOAC, 

2000). Sampel ditimbang sebanyak 5gram 

kemudian dikeringkan dengan oven 105OC 

selama 4 jam. Kemudian ditimbang dan 

dikeringkan kembali hingga berat konstan. 

Perhitungan presentase kadar air adalah 

sebagai berikut:  

Kadar air= 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙−𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑒𝑡𝑒𝑙𝑎ℎ 𝑑𝑖𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔𝑘𝑎𝑛

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙
 

Analisa kadar abu dengan metode 

gravimetri (AOAC, 2000). Sample 

sebanyak 5gram kemudian dibakar di 

furnace pada suhu 550OC selama 5 jam. 

Kemudian dikeringkan dengan oven 105OC 

selama 4 jam dan ditimbang kembali 

hingga berat konstan. Presentase kadar abu 

sebagai berikut:  

Kadar abu = 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑏𝑢

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙
 𝑥 100% 

Analisa kadar lemak dengan metode 

Soxhlet (AOAC, 2000).  Sampel 2gram 

dalam selongsong kertas dimasukan dalam 

labu Soxhlet dan dilarutkan dalam 150 mL 

heksan selama  3 jam. Kemudian 

dikeringkan dengan oven 105OC selama 4 
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jam dan ditimbang kembali hingga berat 

konstan. Presentase kadar lemak sebagai 

berikut:  

Kadar lemak = 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙
 𝑥 100 

Analisis kadar protein dilakukan 

dengan metode Kjedahl (AOAC, 2000). 

Sampel seberat 0,5 gram dimasukkan ke 

dalam labu kjeldahl, kemudian 

ditambahkan selenium dengan rasio 1:1 dan 

3 mL H2SO4 pekat. Sampel tersebut 

dihancurkan selama satu jam, setelah itu 

labu hasil penghancuran didinginkan, 

kemudian ditambahkan 50 mL aquadest 

dan 20 mL NaOH 40%, dan selanjutnya 

dilakukan distilasi. Hasil dari distilasi 

tersebut ditampung dalam erlenmeyer yang 

berisi campuran 10 mL larutan H3BO3 2% 

dan 2 tetes indikator Green Methyl Red. 

Setelah volume destilat mencapai 10 mL 

dan memiliki warna hijau kebiruan, proses 

distilasi dihentikan, kemudian destilat 

dititrasi menggunakan HCl 0.1 N hingga 

mencapai warna merah muda. Kadar 

protein dihitung berdasarkan kandungan 

nitrogen dengan faktor konversi 6,25. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisis Rasa 

Hasil dari penelitian cookies gluten 

free dari tepung mocaf (TM) dan tepung 

ampas tahu (TAT) dianalisa dari aspek 

organoleptik rasa ada pada Tabel 2. 

Berdasarkan data di Tabel 2, terlihat 

bahwa terdapat pengaruh perlakuan 

komposisi tepung mocaf (TM) dan tepung 

ampas tahu (TAT) terhadap rasa cookies 

gluten free. Cookies dengan menggunakan 

komposisi 30 gram TM + 30 gram TAT 

menghasilkan nilai rasa sebesar 3,80, yang 

merupakan nilai tertinggi di antara ketiga 

komposisi. Hal ini menandakan bahwa 

perpaduan yang seimbang antara tepung 

mocaf dan tepung ampas tahu memberikan 

cita rasa yang lebih disukai. 

  

Tabel 2. Hasil analisa rasa cookies gluten free 

Perlakuan Rasa 

45 gram TM+ 15 gram TAT 3,03 ± 0,65a 

30 gram TM+ 30 gram TAT 3,80 ± 0,20ab 

15 gram TM+ 45 gram TAT 3,20 ± 0,45aa 

 

Hasil penilaian rasa cookies gluten 

free dari tepung mocaf dan tepung ampas 

tahu di tingkat kesukaan netral. Hal tersebut 

terjadi karena tepung mocaf dan tepung 

ampas tahu memiliki rasa asam. 

Penggunaan tepung mocaf menyebabkan 

rasa dari cookies menjadi lebih asam. 

berbau kecut atau asam yang disebabkan 

oleh proses pengolahannya yang dilakukan 

dengan cara fermentasi (Sidqi & 

Kumalasari, 2022). Tidak hanya 

penambahan tepung mocaf dapat 

menurunkan minat konsumen. 

Penambahan tepung ampas tahu juga 

menyebabkan penerimaan konsumen 

terhadap rasa menjadi menurun. Hal 

tersebut terjadi karena tepung ampas tahu 

memiliki rasa yang sedikit asam. Hal 

tersebut terjadi karena adanya beberapa 

industri pembuatan tahu yang 

menggunakan asam pada proses 

penggumpalan tahu (Herdhiansyah et al., 

2022; Rahayu & Sutriswati, 2012). 

Analisis Aroma 

Hasil dari penelitian cookies gluten 

free dari tepung mocaf (TM) dan tepung 

ampas tahu (TAT) dianalisa dari aspek 

organoleptik aroma dapat dilihat pada 

Tabel 3.  

Tabel 3. Hasil analisa aroma cookies gluten 

free 

Perlakuan Aroma 

45 gram TM+ 15 gram TAT 2,67± 1,20a 

30 gram TM+ 30 gram TAT 3,20± 0,05b 

15 gram TM+ 45 gram TAT 2,97± 1,52a 
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 Berdasarkan data yang diperoleh dari 

Tabel 3 menunjukan bahwa aroma dari 

cookies dengan komposisi 30 gram TM + 

30 gram TAT memiliki nilai aroma pada 

kombinasi ini adalah 3,2 (netral), yang 

merupakan nilai tertinggi di antara semua 

kombinasi. 

 Tepung mocaf dan tepung kedelai 

memiliki kelemahan aroma yang kurang 

disukai oleh panelis. Tepung mocaf yang 

terlalu tinggi memiliki aroma asam yang 

disebabkan karena hasil fermentasi 

singkong dengan bakteri asam laktat 

sehingga menghasilkan aroma yang asam 

(Sidqi & Kumalasari, 2022). Sedangkan, 

aroma tepung ampas tahu memiliki 

kelemahan yaitu adanya aroma langu 

(grazzy-beany flavors) yang disebabkan 

oleh isometrik lipoksigenase yang 

terkandung di kedelai (Prabowo, 2024; 

Rahmawati, 2018). Penambahan tepung 

mocaf (TM) dan tepung ampas tahu (TAT) 

dengan perbandingan yang sama dapat 

saling menyeimbangkan kekurangan dari 

kedua jenis tepung.  

Analisis Tekstur 

Hasil dari penelitian cookies gluten 

free dari tepung mocaf (TM) dan tepung 

ampas tahu (TAT) dianalisa dari aspek 

tekstur yang dinilai menggunakan 

organoleptik kesukaan dan texture analyzer 

ada di Tabel 4. 

Hasil dari data Tabel 4 menunjukan 

bahwa pengaruh penambahan tepung 

mocaf (TM) dan tepung ampas tahu (TAT) 

terhadap tekstur cookies tidak berbeda 

nyata yang ditunjukan melalui hasil huruf 

yangs erupa. Tingak preferensi terhadap 

tekstur cookies gluten free memiliki nilai 

suka – sangat suka dengan nilai tertinggi 

4,83 yaitu dengan penggunaan 15 gram 

tepung mocaf dan 45 gram tepung ampas 

tahu.  

 

Tabel 4. Hasil analisa tekstur cookies gluten 

free 

Perlakuan 

Tekstur 

Sensori 

Texture 

Analyzer 

(N) 

45 gram TM+ 

15 gram TAT 

4,43± 

0,25a 

50,45± 

2,98a 

30 gram TM+ 

30 gram TAT 

4,28± 

0,14a 

52,79± 

3,67a 

15 gram TM+ 

45 gram TAT 

4,83± 

1,32a 

51,61± 

3,98a 

 

 Penggunaan tepung mocaf yang 

tinggi menyebabkan tekstur cookies 

cenderung lebih renyah dan bertekstur 

halus. Penggunaan tepung mocaf ocock 

untuk cookies dengan tipe butter cookies. 

Sedangkan, tepung ampas tahu memiliki 

tekstur yang berpasir karena penggunaan 

pengayak 60 mesh, tekstur tepung ampas 

tahu cocok untuk jenis cookies semprit.  

Analisis Kenampakan  

Hasil dari penelitian  cookies gluten 

free dari tepung mocaf (TM) dan tepung 

ampas tahu (TAT) dianalisa dari aspek 

kenampakan yang dinilai dari organoleptik 

kesukaan dan colourmeter ada di Tabel 5.  

 

Tabel 5. Hasil analisa tekstur cookies gluten 

free 

Perlakuan 

Kenampakan 

Sensori 
Colourimeter  

L a* b* 

45g TM+ 

15g TAT 

3,30± 

0,15b 

57,03± 

2,15c 

9,88± 

0,64b 

14,18± 

1,19c 

30g TM+ 

30g TAT 

3,61± 

0,45a 

54,14± 

2,84b 

7,03± 

0,67a 

11,34± 

0,77b 

15g TM+ 

45g TAT 

3,13± 

0,05b 

51,40± 

1,93a 

7,12± 

0,58a 

8,39± 

1,58a 

 

 Hasil Analisa kenampakan dapat 

dilihat pada Tabel 5. Hasil Analisa 

kenampakan dengan menggunakan 

colorimeter menunjukan L (kecerahan) 

cookies paling tinggi ada pada perlakuan 
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yang menggunakan tepung mocaf paling 

banyak. Nilai a* menunjukkan sejauh mana 

kemerahan pada cookies gluten free yang 

terbuat dari mocaf dan ampas tahu memiliki 

kemerahan yang minim. Nilai b* 

menunjukkan sejauh mana kekuningan. 

Dengan meningkatnya jumlah tepung 

mocaf yang digunakan, warna cookies yang 

dihasilkan akan semakin kuning 

kecoklatan. Warna tepung ampas tahu yang 

kuning kecoklatan disebabkan karena pada 

proses sangrai terjadi reaksi Maillard 

sehingga menghasilkan pigmen warna 

coklat melanoidin (Fransiska & Deglas, 

2017). 

 Hasil dari Tabel 5 dengan Analisa 

sensori menunjukkan kesukan panelis pada 

perbandingan tepung mocaf:tepung ampas 

tahu 1:1 dengan nilai 3,61 (netral – suka). 

Nilai warna (L, a*, dan b*) 

mengindikasikan kondisi yang lebih gelap 

serta mengurangi tingkat kemerahan dan 

kekuningan yang terlihat pada Gambar 1. 

Ini menunjukkan bahwa keseimbangan 

antara warna yang gelap dan tidak terlalu 

cerah justru lebih disukai oleh panelis. 

Sebaliknya, kenampakan dengan kecerahan 

tinggi (nilai L yang lebih tinggi) tidak 

selalu lebih disukai, seperti terlihat pada 

kombinasi 45 gram TM + 15 gram TAT, 

yang memiliki nilai warna tertinggi tetapi 

penilaian sensori yang lebih rendah. 

Analisis Kimia 

Analisa kimia cookies gluten free 

berbahan tepung mocaf (TM) dan tepung 

ampas tahu (TAT) dianalisa dari air, abu, 

protein, dan lemak di Tabel 6.  

 

 

 
Gambar 1. Kenampakan cookies gluten free 

 

Cookies dengan proporsi tepung 

mocaf yang lebih tinggi (45g TM + 15g 

TAT) memiliki kadar air tertinggi, yaitu 

4,06%. Hal ini disebabkan oleh 

karakteristik tepung mocaf yang mampu 

menyerap dan menahan lebih banyak air 

dibandingkan tepung ampas tahu. Tepung 

mocaf memiliki sifat yang mirip dengan 

tepung tapioka yang cenderung lebih 

higroskopis, sehingga dapat meningkatkan 

kadar air pada cookies (Jayanti et al., 2023). 

 

Tabel 6. Hasil komposisi kimia cookies gluten 

free 

Perlakuan Air 

(%) 

Abu 

(%) 

Protein 

(%) 

Lemak  

(%) 

45g TM+ 

15g TAT 

4,06± 

0,02b 

1,45± 

0,01a 

19,95± 

0,06a 

24,29± 

0,05a 

30g TM+ 

30g TAT 

2,58± 

0,01a 

1,63± 

0,01a 

25,27± 

0,04b 

24,86± 

0,02a 

15g TM+ 

45g TAT 

2,87± 

0,02a 

1,90± 

0,01a 

27,18± 

0,02c 

24,95± 

0,05a 

 

Kadar abu mencerminkan kuantitas 

mineral dalam barang. Ketika presentase 

tepung ampas tahu (TAT) meningkat, maka 

kadar abu dalam kue kering juga akan 

meningkat. Hal ini karena ampas tahu, 

sebagai hasil sampingan dari pembuatan 

tahu, mengandung lebih banyak mineral 

seperti kalsium, magnesium, dan zat besi 

dibandingkan tepung mocaf. Kandungan 

abu yang terkandung dalam ampas tahu 

adalah 1,21% (Dinas Peternakan Provinsi 
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Jawa Timur, 2012), sedangkan kadar abu 

pada tepung mocaf adalah 0,30% (Gusriani 

et al., 2021). 

Cookies yang mengandung lebih 

banyak tepung ampas tahu biasanya 

memiliki kandungan protein yang lebih 

tinggi. Cookies yang terdiri dari 15g TM 

dan 45g TAT menghasilkan kandungan 

protein teratas (27,18%). Meskipun ampas 

tahu mengandung protein, tepung ampas 

tahu mengandung protein sebesar 8,66% 

(Dinas Peternakan Provinsi Jawa Timur, 

2012). Sebaliknya, cookies dengan proporsi 

tepung ampas tahu yang lebih tinggi (15g 

TM + 45g TAT) memiliki kadar protein 

terendah (19,95%). Hal tersebut terjadi 

karena kadar protein yang terkandung 

dalam tepung mocaf hanya 1,93% 

(Gusriani et al., 2021). 

Lemak dalam cookies tidak berbeda 

nyata atau memiliki hasil yang cenderung 

sama. Hal tersebut terjadi karena 

kandungan lemak didominasi oleh 

penggunaan margarin. Dalam penelitian ini 

penggunaan margarin dalam jumlah yang 

sama sehingga tidak mempengaruhi lemak 

dalam cookies gluten free. 

 

KESIMPULAN 

Hasil dari penelitian perbandingan 

tepung mocaf dan tepung ampas tahu dapat 

disimpulkan bahwa mempengaruhi 

penerimaan panelis terhadap rasa, aroma 

dan kenampakan. Formulasi terbaik 

diperoleh dari kombinasi 30 g tepung 

mocaf dan 30 g tepung ampas tahu, dengan 

hasil uji sensoris menunjukkan skor 

tertinggi pada tekstur (4,28) serta tingkat 

penerimaan keseluruhan yang baik (rasa 

3,80, aroma 3,20, dan kenampakan 3,61). 

Analisis proksimat menunjukkan kadar air 

2,58%, abu 1,63%, protein 25,27%, dan 

lemak 24,86%. Hal ini menunjukkan bahwa 

formulasi tersebut tidak hanya disukai 

panelis, tetapi juga memiliki kandungan 

gizi yang tinggi, sehingga berpotensi 

dikembangkan menjadi produk pangan 

alternatif berbasis bahan lokal yang bergizi 

dan diterima konsumen. 
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