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ABSTRACT

This research aims to determine the effect of the ratio of mocaf and sorghum flour on the physicochemical and
organoleptic properties of butterfly pea flower pie (Clitoria ternatea). The research was carried out using
experimental methods, which which were carried out in the laboratory with a single factor Completely Randomized
Design (CRD), namely the difference in formulation between mocaf and sorghum flour (%) with each
concentration, namely 100:0; 95:5; 90:10; 85:15; 80:20, 75:25 which was repeated 3 times to obtain 18
experimental units. The observation data were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) diversity analysis
using the Co-Stat application. If they were significantly different, they were further tested with the Honestly
Significant Difference (BNJ) test at a real level of 5%. The ratio treatment of mocaf and sorghum flour P5
(75%:25%) is the best treatment with a chemical quality value of 13.55% water content; ash content 3.99%,
protein content 3.89%, and antioxidant activity 69.56%, physical quality, namely texture 2.74 N; L* value 34.68;
OHue value 186.4; and all organoleptic parameters including color, aroma, taste and texture were received by the
panelists with a somewhat favorable level,

Keywords: Mocaf, butterfly flower pie, sorghum flour.
ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Pengaruh Rasio Mocaf dan Tepung Sorgum Terhadap Sifat Fisiko Kimia
dan Organoleptik Pai Bunga Telang (Clitoria ternatea). Penelitian dilakukan dengan menggunakan metode
eksperimental, yang telah dilaksanakan di dalam Laboratorium dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor
tunggal yaitu perbedaan formulasi antara mocaf dan tepung sorgum (%) dengan masing-masing konsentrasi yaitu
100:0; 95:5; 90:10; 85:15; 80:20; 75:25 yang diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 18 unit percobaan. Data
hasil pengamatan dianalisis dengan analisis keragaman Analysis of Variance (ANOVA) menggunakan aplikasi Co-
Stat, apabila berbeda nyata diuji lanjut dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf nyata 5%. Perlakuan rasio
mocaf dan tepung sorgum P5 (75%:25%) merupakan perlakuan terbaik dengan nilai mutu kimia yaitu kadar air
13,55%; kadar abu 3,99%; kadar protein 3,89%; dan aktivitas antioksidan 69,56%; mutu fisik yaitu tekstur 2,74
N; nilai L* 34,68; nilai °Hue 186,4; serta seluruh parameter organoleptik meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur
diterima oleh panelis dengan tingkat keadaan agak suka.

Kata Kunci: Mocaf, pai bunga telang, tepung sorgum.
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PENDAHULUAN

Pai adalah makanan atau hidangan
renyah yang biasanya berasa manis atau
asin dan terbuat dari tepung terigu, lemak
air, susu bubuk, dan dibuat dengan cara
dicampur seluruh bahan. Pai merupakan
makanan penutup, akan tetapi pai yang
berasa asin disajikan dengan makanan
pokok (main course) seperti: chicken pie. Pai
ini terdiri dari kulit dan isi sehingga sangat
kaya variasinya (Angraini, dkk., 2019).
Tepung terigu merupakan bahan dasar
dalam pembuatan kulit pai yang berasal dari
gandum dengan permintaan yang selalu
meningkat disetiap tahunnya. Impor
gandum dan meslin pada tahun 2021
mencapai 11,48 juta ton (Badan Pusat
Statistik, 2022). Kenaikan komoditas impor
gandum bisa memicu kenaikan harga produk
olahan berbahan dasar gandum. Adapun di
Indonesia sendiri, gandum dijadikan sebagai
bahan baku pembuatan roti dan mie, di
mana gandum ini terlebih dahulu diproses
menjadi tepung terigu.

Menurut Yustisia (2013) tepung terigu
mengandung gluten yang tidak semua orang
dapat mengkonsumsi dan mencerna dengan
baik. Orang dengan penyandang intoleransi
gluten, Autism Spectrum Disorder (ASD),
dan celiac disease harus menghindari gluten
agar tidak timbul dampak buruk. Saat ini
mengkonsumsi makanan gluten free tidak
hanya untuk penderita penyakit tertentu,
tetapi menjadi pilihan beberapa orang
karena dianggap lebih sehat dan bergizi.
Salah satu alternatif mengurangi konsumsi
terigu  dengan  melakukan  subtitusi
memanfaatkan potensi pangan lokal. Bahan
baku lokal yang dapat digunakan sebagai
pengganti terigu pada produk pai yaitu
mocaf dan sorgum.

Mocaf merupakan produk olahan
singkong yang dimodifikasi dalam
pembuatannya. Mocaf mengunakan prinsip
modifikasi sel singkong secara fermentasi
(Ihromi, dkk., 2018). Proses fermentasi
menyebabkan terjadinya perubahan
karakteristik tepung berupa peningkatan
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viskositas, kemampuan gelasi, daya rehidrasi
dan kelarutan. Menurut Data Kemenkes RI
(2019) dan Stefani Jessica (2018)
menyatakan bahwa kandungan air mocaf
dan tepung terigu protein rendah yaitu pada
mocaf sebesar 11,9 % lebih rendah
dibandingkan dengan tepung terigu protein
rendah sebesar 13,90 %, dimana dengan
rendahnya kandungan air pada mocaf bisa
meningkatkan daya simpan tepung lebih
lama. Selain kandungan air terdapat juga
kandungan abu sebesar 1,3 % lebih tinggi
dibandingkan dengan tepung terigu protein
rendah sebesar 0,61 %, dimana kandungan
abu tersebut mempengaruhi proses dan
hasil akhir berupa warna produk dan tingkat
kestabilan adonan. Selanjutnya kandungan
protein yang dimiliki mocaf sebesar 1,2 %
lebih rendah dibandingkan dengan tepung
terigu protein rendah sebesar 8,0 %. Oleh
karena itu, mocaf bisa dikatakan sebagai
tepung protein rendah. Pada penelitian yang
dilakukan oleh Arsyad (2016) mengenai
pengaruh penambahan mocaf terhadap
kualitas  produk  biskuit memberikan
pengaruh sangat nyata terhadap kadar air,
kadar protein dan kadar abu biskuit yang
dihasilkan. Penggunaan mocaf yang berlebih
dapat menghasilkan tekstur yang lebih lunak
dan beremah.

Sorgum berpotensi untuk
dikembangkan menjadi produk berbasis
tepung karena memiliki kandungan pati
cukup tinggi sekitar 80,42% (Wulandari,
dkk., 2019). Selain itu sorgum juga
mengandung mengandung 73 g karbohidrat
per 100 g bahan pangan; 3,3 g lemak; 11 g
protein; 28 mg kalsium, 287 mg fasfor; 4,4
mg zat besi; dan 0,38 vitamin B (Mustika,
dkk., 2019). Tidak hanya itu, sorgum juga
memiliki kandungan aktivitas antioksidan
alami berupa senyawa fenolik dalam bentuk
asam fenolik, flavonoid, dan tannin (Rahayu,
dkk., 2021) Menurut penelitian yang telah
dilakukan oleh Prasetyowati dkk (2023)
mengenai kualitas cookies subtitusi tepung
sorgum (Sorghum bicolor) dan tepung
kacang polong (Pisum sativum) dengan
kombinasi tepung gandum (75) : tepung
sorgum (10) : tepung kacang polong (15)
menghasilkan produk dengan karakteristik
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terbaik yang dilihat dari kadar air 1,33%;
kadar abu 1,70%; kadar protein 15,12%;
kadar lemak 24,15%; karbohidrat 57,70%;
serat tidak larut 3,14%; serat larut 7,36%;
analisis tekstur 14,61 N; angka lempeng
total 1,06 x 10° CFU/g; angka kapang
khamir 1,17 x 10% CFU/g.

Bunga Telang (Clitoria ternatea)
sering disebut juga sebagai butterfly pea
atau blue pea merupakan bunga yang khas
dengan kelopak tunggal berwarna ungu,
biru, merah muda (pink) dan putih (Martini,
dkk, 2020). Warna pada bunga telang

disebabkan oleh adanya senyawa
antosianin. Kandungan flavonoid pada
bunga telang dapat berperan sebagai

sumber antioksidan (Angriani, 2019). Bunga
telang yang dikeringkan dapat dihaluskan
menjadi bubuk sehingga menghasilkan
bahan tepung bunga telang. Pada penelitian
Hamidah dan Rahmawati (2022) mengenai
inovasi soft cookies dari mocaf dan tepung
bunga telang sebagai pemanfaatan bahan
pangan lokal menyatakan bahwa
penambahan tepung bunga telang yang
dapat diterima panelis yaitu subtitusi 75%
mocaf dan penambahan 10 gram tepung
bunga telang.

Pada penelitian ini bahan utama yang
digunakan yaitu mocaf dan tepung sorgum
serta ditambahkan tepung bunga telang
untuk memperkuat antioksidan pada produk
dan sebagai pewarna alami. Telah dilakukan
penelitian pendahuluan dengan rasio mocaf
dan tepung sorgum yaitu 90%:10%. Selain
itu pada penelitian ini tidak menggunakan
gula tebu karena memiliki indeks glikemik
yang cukup tinggi vyaitu sebesar 93
(Hasanah, dkk., 2020), sehingga alternatif
yang digunakan yaitu gula yang memiliki
indeks glikemik rendah seperti gula sorgum
yang memiliki indeks glikemik sebesar 50
(Azrai, dkk., 2021). Gula sorgum merupakan
gula yang sangat dianjurkan kepada
pengidap penyakit tertentu seperti diabetes
melitus. Bagi penderita diabetes melitus
biasanya dianjurkan untuk mengkonsumsi
gula dengan indeks glikemik rendah sebesar
<55 (Hasanah, dkk., 2020). Berdasarkan hal
tersebut  dilakukan penelitian  tentang
“Pengaruh Rasio Mocaf dan Tepung Sorgum
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Terhadap Karakteristik Fisiko Kimia Pai
Bunga Telang (Clitoria ternatea).

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan untuk
pembuatan pai adalah mocaf (bahan baku
singkong diperoleh dari Pasar Gunung Sari)
dan tepung sorgum (bahan baku sorgum
diperoleh dari Tabeta). Bahan tambahan lain
yang ditambahkan yaitu tepung bunga telang
(merk Tepung Organik Tepung Bunga
Telang, Kabupaten Bantul), margarin (merk
Ananda, Jakarta), gula sorgum (merk
Tambiyaku, Surabaya), telur (telur ayam
ras), air dingin (merk Narmada, Kabupaten
Lombok Barat), susu UHT (merk Ultramilk,
Bandung), susu kental manis (/merk Frisian
Flag, Jakarta), tepung maizena (merk
Tepung Maizena, Cilegon), vanili bubuk
(merk Koepoe Koepoe, Tangerang) dan
bunga telang kering (merk Bunga Telang,
Surabaya). Bahan untuk analisis kimia yaitu
aquades, Bromo Cresol Green dan Methyl/
Red (BCG-MR), CuSQs, DPPH, HCl 0,1 N,
H>S04, H3B03 3 %, K»SO4, methanol, dan
NaOH.

Alat-alat yang digunakan pada proses
pembuatan tepung dan pai adalah ayakan 80
mesh (CBN, Indonesia), baskom, cabinet
dryer, cetakan pai (Surya Round Dish Hold 6
x 4 x 1,5), timbangan digital (Timbangan
Digital SF-400), garpu, loyang, oven,
penggiling tepung, pisau, sarung tangan,
kompor gas, dan sendok. Alat-alat yang
digunakan untuk analisis yaitu, buret, krus
porselin, colorimeter (MSEZ User Manual),
destilator;, desikator, Erlenmeyer (Pyrex,
Indonesia), gelas beaker, gelas kimia, gelas
ukur, kompor listrik (Maspion), label, labu
kjeldahl, Ilabu ukur, oven (Memmert,
Jerman), penjepit cawan, pipet tetes, pipet
ukur, jangka sorong, mortar dan alu, rubber
bulb, sarung tangan, tabung reaksi, tabung
soxhlet, tanur (Naber, Jerman), {texture
analyzer (Brookfield CT3), timbangan analitik
(ABJ, Jerman), vortex (Heidolph, Jerman),
dan wadah.

Metode
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Penelitian dilakukan dengan
menggunakan metode eksperimental, yang
dilaksanakan di dalam  Laboratorium.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
faktor tunggal yaitu perbedaan formulasi
antara mocaf dan tepung sorgum (%) yang
terdiri dari enam taraf perlakuan sebagai
berikut:

PO = Mocaf 100% : 0 (Kontrol)

P1 = Mocaf 95% : Tepung Sorgum 5%
P2 = Mocaf 90% : Tepung Sorgum 10%
P3 = Mocaf 85% : Tepung Sorgum 15%
P4 = Mocaf 80% : Tepung Sorgum 20%
P5 = Mocaf 75% : Tepung Sorgum 25%

Masing-masing perlakuan dilakukan 3
kali ulangan sehingga diperoleh 18 unit
percobaan. Data hasil pengamatan dianalisis
dengan analisis keragaman (Analysis of
Variance) pada taraf nyata 5% dengan
menggunakan software Co-Stat. Apabila
terdapat beda nyata, dilakukan uji lanjut
dengan uiji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ).

Pelaksanaan Penelitian
Proses Pembuatan Mocaf

Tahapan proses pembuatan mocaf
mengikuti Mas’udah (2020) yang
dimodifikasi.  Proses diawali  dengan
penyortiran singkong dengan memisahkan
singkong rusak dengan singkong dengan
mutu yang baik, kemudian dilakukan
pengupasan untuk menghilangkan kulit luar
singkong. Singkong yang telah dikupas dicuci
menggunakan air bersih lalu di iris tipis-tipis
dengan ketebalan chip 0,2-0,3 cm tetapi
tidak hancur. Selanjutnya singkong yang
telah diiris diberi starter BIMO-CF dilarutkan
dalam 1 liter air untuk merendam 1 kg
singkong. Lalu dilakukan perendaman selama
12 jam. Tahap pencucian Kembali setelah
proses fermentasi selesai untuk
menghilangkan sifat asam pada chip
singkong hingga tidak berasa dan netral
kemudian ditiriskan. Tahap selanjutnya yaitu
pengeringan dilakukan menggunakan
peralatan seperti cabinet dryer suhu 60°C
dan waktu 5 jam. Setelah singkong kering
dilakukan penepungan lalu tepung dapat
diayak menggunakan ayakan mesh 80 untuk
mendapatkan mocaf yang halus.
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Proses Pembuatan Tepung Sorgum

Proses pembuatan tepung sorgum
mengikuti Susilawati (2018) yang
dimodifikasi. Proses diawali dengan biji
sorgum kering direndam menggunakan air
dengan perbandingan 2:1 dari biji sorgum.
Perendaman tersebut dilakukan selama 72
jam (3 hari) dan setiap 24 jam sekali air
sorgum diganti. Setelah 72 jam perendaman,
biji sorgum kemudian ditiriskan. Biji sorgum
selanjutnya  dikeringkan  menggunakan
pengering kabinet (Cabinet drayer) selama 5
jam dengan suhu 60°C. Setelah itu biji
sorgum vyang telah kering dihaluskan
menggunakan alat penggiling dan hasil
gilingan diayak menggunakan  mesh
berukuran 80.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

Kadar air merupakan karakteristik yang
sangat penting dalam bahan pangan karena
dapat mempengaruhi penampakan, tekstur,
cita rasa produk tersebut. Dalam proses
pembuatan produk bakery kadar air menjadi
salah satu hal yang penting karena sangat
menentukan konsistensi dan karakteristik
adonan yang sangat menetukan sifat adonan
selama proses pengolahan dan akhirnya
menentukan mutu produk yang dihasilkan
(Koswara, 2006). Kadar air suatu produk
dapat dipengaruhi oleh jenis bahan yang
digunakan sekaligus cara dan kondisi
pengeringan yang dilakukan. Pengaruh rasio
mocaf dan tepung sorgum terhadap kadar air
pai bunga telang dapat dilihat pada Gambar
1.
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Gambar 1. Grafik Pengaruh Rasio Mocaf dan

Tepung Sorgum Terhadap Kadar
Air Pai Bunga Telang
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Gambar 1 menunjukkan bahwa rasio
mocaf dan tepung sorgum memberikan
pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap
kadar air pai bunga telang berkisar antara
13,55%-14,05%. Hal ini disebabkan karena
kadar air tepung sorgum 9,92% tidak jauh
berbeda dengan mocaf 11,60%. Penelitian ini
sejalan dengan penelitian Gunawan dkk
(2021) yang menjelaskan bahwa kadar air
muffin dengan kombinasi tepung sorgum dan
tepung kacang merah mengalami penurunan
tetapi tidak berbeda nyata antar perlakuan.
Hal ini juga sesuai dengan penelitian
Alistasya (2022) yang menyatakan bahwa
perbandingan mocaf dan tepung daun kelor
tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air
pai susu dikarenakan oleh kadar air mocaf
dan tepung daun kelor yang tidak jauh
berbeda yaitu kadar air mocaf sebesar 9,61%
dan kadar air tepung daun kelor sebesar
10,17%.

Kadar air untuk semua perlakuan pai
bunga telang belum memenuhi standar SNI
2973:2011 untuk kadar air pai yaitu maksimal
5%. Tingginya kadar air pai bunga telang
disebabkan oleh adanya topping berupa via
dengan karakteristik cair yang ditambahkan
ke dalam produk pai bunga telang. Tidak
hanya itu tingginya kandungan serat kasar
pada bahan dapat menyebabkan tingginya
kadar air pada produk. Tepung sorgum
mengandung serat sebesar 2,75% (Suarni,
2004) dan mocaf mengandung serat sebesar
4,50% (Yani, 2018). Serat memiliki sifat
mengikat air dengan ikatan yang cukup kuat
walaupun dilakukan pemanasan, air yang
diuapkan relatif kecil dan kandungan air yang
tertinggal dalam bahan masih ada, sehingga
semakin banyak proporsi tepung yang
memiliki serat cukup tinggi ditambahkan
pada produk maka semakin tinggi kadar air
produk (Widiantara, 2016). Penelitian ini
sejalan dengan penelitian Arsyad (2016)
yang menyatakan bahwa semakin tinggi
subtitusi tepung terigu dengan mocaf, maka
kadar air produk semakin meningkat.

Kadar Abu

Abu merupakan sisa zat anorganik
hasil pembakaran bahan organik. Kadar abu
merupakan salah satu parameter penting
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dalam penentuan kandungan gizi makanan
karena kadar abu dapat menggambarkan
kandungan mineral suatu bahan. Pada
makanan atau bahan pangan mineral terdiri
atas garam organik seperti oksalat, asetat,
malat, maupun pektat; dan garam anorganik
seperti sulfat, karbonat, nitrat, klorida dan
garam fosfat. Kadar mineral pada suatu
bahan dalam benttuk aslinya sangat sulit
untuk ditentukan. Oleh karena itu, penentuan
kadar mineral biasanya diwakili dengan sisa
pembakaran garam mineral yaitu pengabuan
(Sahubawa, 2014). Pengaruh rasio mocaf
dan tepung sorgum terhadap kadar abu pai
bunga telang dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Grafik Pengaruh Rasio Mocaf dan
Tepung Sorgum Terhadap Kadar
Abu Pai Bunga Telang

Gambar 2 menunjukkan bahwa rasio
mocaf dan tepung sorgum berpengaruh tidak
berbeda nyata terhadap kadar abu pai bunga
telang berkisar antara 3,35%-3,99%. Hal ini
dikarenakan kandungan mineral dari mocaf
sebesar 1,5% (Alistasya, 2022) tidak jauh
berbeda dengan kandungan mineral sorgum
yaiu 1,6% (Rahmawati dan Wahyani, 2021).
Penelitian ini sesuai dengan penelitian Lala
dan Komar (2013) yang menunjukkan bahwa
formulasi tepung terigu:mocaf  tidak
memberikan pengaruh yang nyata terhadap

kadar abu mie instan. Pengaruh tidak
berbeda nyata ini disebabkan oleh
kandungan mineral pada bahan baku

khususnya mocaf dan tepung sorgum.
Penelitian ini juga sejalan dengan penelitian
Indarizka (2022) yang menunjukkan bahwa
pada produk biskuit kelor berbasis mocaf
dengan penambahan bubuk kayu manis
terjadi pengaruh yang tidak berbeda nyata
terhadap kadar abunya yang disebabkan oleh
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kadar abu bahan yang tidak berbeda jauh.
Menurut Susila (2005) sorgum mengandung
mineral diantaranya kalsium, mangan, seng,
fosfat dan  magnesium.  Sedangkan
kandungan mineral yang ditemukan pada
mocaf yaitu kalsium,fosfor, dan besi (Sari,
2021).

Kadar abu pai bunga telang pada
penelitian ini berkisar antara 3,35% - 3,99%.
Mengacu pada SNI 2973:2011 vyaitu kadar
abu produk pai memiliki standar maksimal
1,5 %, semua perlakuan tidak sesuai dengan
standar karena melebihi kadar abu maksimal
yang ditetapkan. Tingginya kadar abu pai
bunga telang yang dihasilkan dipengaruhi
oleh penambahan bahan lainnya seperti telur
dan susu yang memiliki kandungan mineral
yang cukup tinggi dan jumlah yang
ditambahkan sama setiap perlakuan. Mineral
yang ada dalam susu diantaranya kalsium,
fosfor, magnesium, dan kalium, sedangkan
mineral yang terkandung dalam telur yaitu
besi, fosfor, kalsium, tembaga, yodium,
magnesium, mangan, potasium, sodium,
zink, klorida dan sulfur (Soenardi, 2013).

Kadar Protein

Protein merupakan senyawa organik
kompleks yang mengandung asam amino
yang terikat satu sama lain melalui ikatan
peptida. Protein menjadi sumber asam amino
yang mengandung atom karbon (C), oksigen
(0), nitrogen (N), dan sulfur (S) yang tidak
dimiliki oleh lemak ataupun karbohidrat.
Protein merupakan komponen pangan yang
banyak terdapat pada tanaman dan hewan
sebagai penyusun sel. Protein merupakan
sumber gizi utama yaitu sebagai sumber
asam amino esensial. Disamping sebagai
sumber gizi protein juga memberikan sifat
fungsional yang penting dalam membentuk
karakteristik ~ produk  pangan  seperti
pengental, pengemulsi, pembentuk gel,
pembentuk buih dan sebagainya (Ibrahim,
dkk., 2021). Pengaruh rasio mocaf dan
tepung sorgum terhadap kadar protein pai
bunga telang dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Grafik Pengaruh Rasio Mocaf dan
Tepung Sorgum Terhadap Kadar
Protein Pai Bunga Telang

Gambar 3 menunjukkan bahwa kadar
protein pai bunga telang dengan rasio mocaf
dan tepung sorgum berpengaruh berbeda
nyata terhadap kadar protein pai bunga
telang berkisar antara 2%-3,89%. Kadar
protein terendah pai bunga telang terdapat
pada perlakuan PO vyaitu sebesar 2 %.
Sedangkan nilai kadar protein tertinggi
terdapat pada perlakuan P5 yaitu sebesar
3,89%. Hal ini disebabkan karena tepung
sorgum mengandung protein yang cukup
tinggi sebesar 10,11% (Cahyadi, 2018),
sedangkan kandungan protein mocaf sebesar
1,5% (Sunarsi, dkk., 2011). Sehingga
semakin tinggi rasio tepung sorgum dan
semakin rendah rasio mocaf, kadar protein
pai bunga telang semakin meningkat.

Penelitian ini sejalan dengan penelitian
Cahyadi (2018) yang menyatakan rasio
tepung sorgum dengan tepung ganyong dan
konsentrasi ikan kembung berpengaruh
nyata terhadap kadar protein nugget.
Cahyadi (2018) juga menyatakan bahwa
semakin tinggi konsentrasi tepung sorgum
yang ditambahkan maka kadar protein
nugget semakin tinggi. Penelitian ini juga
sejalan dengan penelitian Safitri (2019) yang
menyatakan bahwa pengaruh rasio tepung
sorgum dan tepung rumput laut terhadap
kadar protein brownies kukus memberikan
pengaruh yang berbeda nyata karena
tingginya kadar protein pada tepung sorgum
sebesar 9,42%, sedangkan tepung rumput
laut sebesar 2,72%. Mengacu pada SNI
2973:2011 yaitu kadar protein pai berkisar
antara 3%-5%, maka perlakuan PO, P1 dan
P2 belum memenuhi standar SNI, sedangkan
perlakuan P3, P4, dan P5 sudah memenuhi
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standar SNI. Nilai protein pai bunga telang
tidak hanya diperoleh dari mocaf dan tepung
sorgum tetapi juga dari bahan lainnya seperti
kuning telur.

Aktivitas Antioksidan

Antioksidan merupakan senyawa atau
zat yang dapat meniadakan, menetralkan
atau menghilangkan efek radikal bebas.
Antioksidan merupakan senyawa yang
bersifat inhibitor, yaitu menghambat atau
mencegah interaksi antara radikal bebas
dengan target molekulnya. Dalam pengertian
kimia antioksidan adalah senyawa pemberi
elektron dan secara biologis antioksidan
adalah senyawa yang mampu mengatasi
dampak negatif oksidan dalam tubuh seperti
kerusakan elemen vital sel tubuh (Erlidawati,
dkk., 2018). Antioksidan dapat bersumber
dari antioksidan sintetik (antioksidan hasil
sintesis reaksi kimia) dan antioksidan alami
(antioksidan hasil ekstraksi bahan alami).

Antioksidan alami dapat bersumber
dari satu atau dua kompenen makanan,
terbentuk dari reaksi reaksi selama proses
pengolahan, diisolasi dari sumber alami, dan
ditambahkan ke makanan sebagai bahan
tambahan pangan. Senyawa antioksidan
alami adalah senyawa fenolik atau polifenolik
yang berupa flavonoid, kumarin, turunan
asam sinamat, tokoferol dan asam-asam
organik polifungsional (Purba, dkk., 2023).
Pengaruh rasio mocaf dan tepung sorgum
terhadap aktivitas antioksidan pai bunga
telang dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Grafik Pengaruh Rasio Mocaf dan

Tepung Sorgum Terhadap
Aktivitas Antioksidan Pai Bunga
Telang
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Gambar 4 menunjukkan bahwa rasio
mocaf dan tepung sorgum berpengaruh
berbeda nyata terhadap aktivitas antioksidan
pai bunga telang berkisar antara 68,26%-
69,56%. Aktivitas antioksidan terendah
terdapat pada PO yaitu sebesar 58,26% dan
aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada
P5 sebesar 69,56%. Terjadi peningkatan
aktivitas  antioksidan  seiring  dengan
meningkatnya rasio tepung sorgum dan
menurunnya rasio mocaf. Hal ini disebabkan
oleh aktivitas antioksidan dari bahan baku
tepung sorgum lebih tinggi dari mocaf.
Berdasarkan analisis bahan baku aktivitas
antioksidan tepung sorgum senilai 43,75%,
sedangkan aktivitas antioksidan mocaf yaitu
senilai 29,22% (Alistasya, 2022).

Penelitian ini sejalan dengan penelitian
Winiastri (2021) yang menunjukkan bahwa
peningkatan rasio tepung sorgum dan labu
kuning dalam pembuatan snack bar
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap produk yang disebabkan oleh
tingginya kandungan antioksidan pada
tepung sorgum dibandingkan dengan bahan
lainnya sehinggga semakin tinggi konsentrasi
tepung sorgum yang ditambahkan maka
semakin tinggi pula produk. Kandungan tanin
pada tepung sorgum dalam jumlah rendah
dapat berfungsi sebagai antioksidan. Tannin
secara umum dapat didefinisikan sebagai
senyawa polifenol yang memiliki berat
molekul yang cukup tinggi (lebih dari 1.000)
dapat membentuk kompleks dengan protein,
dan mempunyai sifat antioksidan (Suarni,
2012).

Aktivitas antioksidan pada pai bunga
telang cenderung lebih tinggi dibandingkan
produk yang tidak menggunakan bunga
telang. Hal ini dikarenakan produk pai pada
penelitian ini digunakan penambahan bunga
telang, yang mana bunga telang
mengandung senyawa fenolik berupa
flavonoid yang dapat berperan sebagai
antioksidan. Rahayu dkk (2021)
mengungkapkan bahwa ekstrak bunga telang
memiliki kadar flavonoid mencapai 63,09
mgQE/g. Hal ini sejalan dengan penelitian
Fizriani dkk (2020) yang menambahkan
bunga telang pada cendol dimana seiring
dengan peningkatan jumlah bunga telang
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yang ditambahkan juga meningkatkan
kandungan antosianin pada produk yang
dapat berperan sebagai antioksidan.

Mutu Fisik
Tekstur

Tekstur merupakan parameter fisik
suatu produk yang mempengaruhi peneriaan
konsumen terhadap produk makanan.
Tekstur dapat dinilai dengan sensasi tekanan
yang dirasakan mulut saat produk digigit,
dikunyah dan ditelan. Irmayanti dkk (2017)
menjelaskan bahwa tekstur suatu produk
pangan sangat dipengaruhi oleh kadar air.
Semakin tinggi kadar air produk maka tingkat
kerenyahan berkurang dan semakin rendah
kadar air produk maka kerenyahannya akan
meningkat. Pengaruh rasio mocaf dan tepung
sorgum terhadap tekstur pai bunga telang
dapat dilihat pada gambar 5.
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Gambar 5. Grafik Pengaruh Rasio Mocaf dan
Tepung Sorgum Terhadap
Tekstur (N) Pai Bunga Telang

Gambar 15 menunjukkan bahwa rasio
mocaf dan tepung sorgum dalam pengolahan
produk pai bunga telang memberikan
pengaruh tidak berbeda nyata terhadap nilai
tekstur pai bunga telang berkisar antara 2,35
N-2,74 N. Nilai tekstur menunjukkan tekstur
pai bunga telang mudah patah. Hasil
penelitian ini sesuai dengan penelitian
Aprilliyanti (2019) yang menunjukkan bahwa
rasio tepung daun kelor, mocaf, dan tepung
biji kecipir tidak memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap tekstur nugget
nabati kukus yang disebabkan oleh kadar air
bahan yang tidak berbeda jauh. Kadar air
bahan pembuatan produk pai bunga telang
pada penelitian ini juga tidak berbeda jauh
sehingga tidak terjadi pengaruh yang
berbeda nyata. Kadar air mocaf yaitu sebesar
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11,60% dan kadar air tepung sorgum yaitu
sebesar 9,92%.

Tekstur produk pai bunga telang dapat
dipengaruhi oleh kandungan pati pada
mocaf. Menurut Ariyani (2010) dalam
penelitiannya menyatakan bahwa mocaf
memiliki kandungan pati yang tinggi dengan
kisaran nilai 85-87%, sehingga selama
proses pemanggangan dengan oven terjadi
pembentukan gel yang meningkat seiring
dengan meningkatnya suhu pemanggangan.
Gelatinisasi dapat memberikan pengaruh
terhadap tekstur pai bunga telang karena
pada prosesnya terjadi pengentalan pada
adonan dan tekstur produk menjadi padat
(Imanningsih, 2012). Penelitian Mubarokah
(2012) menjelaskan hal tersebut disebabkan
karena mocaf yang tidak memiliki kandungan
gluten sehingga tidak ada komponen yang
mampu menangkap udara. Ketidakmampuan
menangkap udara ini  menyebabkan
sedikitnya jumlah rongga-rongga yang
terbentuk pada pai susu (makin padat).
Selain itu Sarofa dkk (2019) juga menyatakan
bahwa tepung sogum tidak mengandung
gluten, sehingga jika diaplikasikan pada
produk kue akan berdampak pada tekstur
akhir produk yang lebih keras dibanding
dengan roti berbahan dasar tepung terigu.

Warna

Warna merupakan komponen
terpenting yang ada pada produk. Warna
dapat menentukan penerimaan atau
penolakan dari suatu produk, karena warna
menjadi kesan pertama yang terlihat oleh
konsumen.

a. Kecerahan (L*)

Nilai L* merupakan parameter yang
menyatakan cahaya pantul yang
menghasilkan warna kromatik putih, abu-abu
dan hitam (Alfiana, 2016). Nilai L* memiliki
kisaran dari 0 untuk warna hitam hingga 100
untuk warna putih (Hasriani, 2021).
Pengaruh rasio mocaf dan tepung sorgum
terhadap nilai L* warna pai bunga telang
dapat dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. Grafik Pengaruh Rasio Mocaf dan

Tepung Sorgum Terhadap Nilai L*
Pai Bunga Telang

Gambar 6 menunjukkan bahwa rasio
mocaf dan tepung sorgum dalam pengolahan
produk pai bunga telang memberikan
pengaruh tidak berbeda nyata terhadap nilai
L* (kecerahan) pai bunga telang berkisar
antara 34,68-37,26. Nilai L* yang tidak jauh
berbeda karena interval pengunaan tepung
sorgum yang tidak terlalu jauh berbeda antar
semua perlakuan. Selain itu penggunaan
tepung bunga telang dan penggunaan bahan
lainnya dengan jumlah yang sama pada
setiap perlakuan menghasilkan produk
dengan kecerahaan yang hampir seragam.
Warna gelap pada produk disebabkan oleh
penambahan bubuk bunga telang. Bunga
telang mengandung antosianin  yang
mengeluarkan warna biru ketika diseduh air
dingin atau air panas (Indriasari, dkk., 2023).
Hal ini sejalan dengan  penelitian
Priawantiputri dkk (2018) mengenai biskuit
yang menggunakan subtitusi tepung sorgum,
menunjukkan bahwa dengan penambahan
tepung sorgum yang semakin tinggi
menghasilkan warna yang gelap namun tidak
berbeda nyata antar semua perlakuan. Pada
penelitian  Gunawan dkk (2021) juga
menyatakan bahwa semakin  banyak
penambahan tepung sorgum, warna muffin
yang dihasilkan semakin coklat namun tidak
berbeda nyata antar perlakuan karena
jumlah interval penambahan tepung sorgum
yang tidak jauh berbeda.

b. Warna (°Hue)

Nilai °Hue merupakan atribut yang
dideskripsikan sebagai warna-warna yang
terlihat seperti merah, hijau, ungu, dan
sebagainya. Nilai °Hue terdiri atas nilai a dan
nilai b. Semakin positif nilai @ maka warna
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produk pangan semakin merah, dan semakin
negatif nilai a maka warna produk pangan
semakin hijau. Untuk nilai b, semakin positif
nilainya maka menunjukkan warna semakin
kuning, sebaliknya jika nilai b semakin negatif
maka menunjukkan warna semakin biru
(Santoso dkk., 2020). Pengaruh rasio mocaf
dan tepung sorgum terhadap nilai °Hue
warna pai bunga telang dapat dilihat pada
Gambar 7.
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Gambar 7. Grafik Pengaruh Rasio Mocaf dan

Tepung Sorgum Terhadap Nilai
%Hue Pai Bunga Telang
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Gambar 7 menunjukkan bahwa rasio
mocaf dan tepung sorgum dalam pengolahan
produk pai bunga telang memberikan
pengaruh tidak berbeda nyata terhadap nilai
%Hue berkisar antara 181,89-186,4. Hasil
perlakuan yang tidak berbeda nyata
disebabkan oleh rasio mocaf dan tepung
sorgum yang intervalnya tidak terlalu jauh
yaitu 5%. Kontrasnya warna mocaf yaitu
putih dengan tepung sorgum yang putih
kecoklatan dan penggunaan tepung bunga
telang dengan konsentrasi yang sama
menyebabkan perbedaan yang tidak
signifikan terhadap warna pai bunga telang.
Nilai °Hue yang ditunjukkan pada gambar di
atas berkisar antara 181,89-186,4 yang
menunjukkan kisaran warna hijau (green).
Warna yang dihasilkan berdasarkan nilai
%Hue tidak menonjolkan warna biru karena
perubahan pH produk. Menurut Sumartini
(2020) pada bunga telang mengandung
antosianin yang menyebabkan bunga telang
berwarna biru. Salah satu faktor yang
mempengaruhi warna dari antosianin adalah
pH. Sifat asam akan menyebabkan warna
antosianin menjadi merah, sedangkan sifat
basa menyebabkan antosianin menjadi biru.
Selain itu suhu dan waktu pemanasan dapat
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mempengaruhi warna dari antosianin.
Menurut penelitian Martini dkk (2020) suhu
yang terlalu tinggi dan waktu pemanasan
yang semakin lama dapat menurunkan nilai
antosianin teh herbal bunga telang. Menurut
Markakis (1982) dalam Hidayah dkk (2014)
menyatakan bahwa menurunnya stabilitas
warna karena suhu yang tinggi diduga
disebabkan karena terjadinya dekomposisi
antosianin dari bentuk aglikon menjadi
kalkon (tidak berwarna).

Mutu Organoleptik (Hedonik dan
Skoring)
Warna

Dalam  produk pangan  warna
merupakan parameter utama yang dilihat
oleh konsumen sebelum memutuskan untuk
mencoba atau mencicipi produk pangan.
Setiap orang memiliki referensi dan penilian
yang berbeda terhadap warna produk. Oleh
karena itu dilakukan uji organolepik dengan
parameter hedonik dan skoring untuk
mengetahui pengaruh rasio mocaf dan
tepung sorgum terhadap warna pai bunga
telang. Pengaruh rasio mocaf dan tepung
sorgum terhadap nilai organoleptik warna pai
bunga telang dapat dilihat pada Gambar 8.
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Gambar 8. Grafik Pengaruh Rasio Mocaf dan
Tepung Sorgum Terhadap Nilai
Organoleptik Warna Pai Bunga
Telang

Berdasarkan gambar diatas rasio
mocaf dan tepung sorgum memberikan
pengaruh tidak berbeda nyata terhadap nilai
organoleptik skoring dan hedonik warna pai
bunga telang. Hasil uji skoring atribut mutu
warna rata-rata panelis memberikan nilai
warna pada produk pai bunga telang berkisar
antara 3,05-3,55 (agak berwarna biru
keabuan). Berdasarkan tingkat kesukaan

panelis dengan rata-rata panelis memberikan
nilai pada produk pai bunga telang berkisar
anatara 3,35-3,55 (agak suka). Hal ini
dikarenakan warna dari mocaf dan tepung
sorgum tertutupi oleh adanya penambahan
tepung bunga telang pada pembuatan pai.
Proses pengolahan pai ditambahkan tepung
bunga telang sehingga adonan yang mulanya
kuning berubah menjadi biru keunguan,
sehingga memberikan pengaruh yang sangat
tidak berbeda nyata pada semua perlakuan.
Dimana konsentrasi penambahan tepung
bunga telang pada adonan pai tidak berbeda
untuk setiap perlakuan, sehingga warna yang
dihasilkan pada pai sama. Hasil penelitian ini
sejalan dengan penelitian Fizriani dkk (2020)
yang menyatakan  semakin banyak
penambahan ekstrak bubuk bunga telang
pada cendol maka semakin biru warna cendol
yang dihasilkan.

Aroma

Aroma merupakan faktor terpenting
pada produk pangan yang dapat
menggambarkan kesegaran, cita rasa dan
kualitas dari suatu produk pangan. Aroma
dapat menentukan persepsi seseorang
terhadap rasa dari produk pangan.
Pengamatan organoleptik terhadap aroma
pai bunga telang dilakukan menggunakan
indera penciuman dari panelis. Pengaruh
rasio mocaf dan tepung sorgum terhadap
nilai organoleptik aroma pai bunga telang
dapat dilihat pada Gambar 9.
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Gambar 9. Grafik Pengaruh Rasio Mocaf dan
Tepung Sorgum Terhadap Nilai
Organoleptik Aroma Pai Bunga
Telang

Gambar 9 menunjukkan bahwa rasio
mocaf dan tepung sorgum memberikan
pengaruh yang berbeda nyata terhadap nilai
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hedonik dan skoring aroma pai bunga telang.
Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi
rasio tepung sorgum dan semakin rendah
rasio mocaf maka semakin menurun tingkat
kesukaan panelis terhadap aroma dari pai
bunga telang. Faktor yang mempengaruhi
aroma suatu produk pangan adalah aroma
bahan baku, kesegaran produk, dan
penyimpanan produk. Sesuai dengan nilai
parameter skoring aroma pai bunga telang,
yaitu nilai 5 sangat beraroma sorgum dan
nilai 1 agak beraroma mocaf, grafik tersebut
menunjukkan bahwa semakin meningkat
rasio tepung sorgum, semakin beraroma
sorgum pula produk pai bunga telang.
Mocaf adalah tepung yang mengalami
proses fermentasi dalam proses
pembuatannya sehingga  menghasilkan
asam-asam organik yang akan menghasilkan
aroma dan cita rasa yang khas. Aroma juga
diperkuat dari penggunaan margarine dalam
bahan, diketahui bahwa lemak berfungsi
sebagai penambah aroma dalam pembuatan
bakery berbasis pastry (Vicilia, 2019). Selain
itu penggunaan bahan baku berupa tepung
sorgum mempengaruhi aroma produk pai
bunga telang. Tepung sorgum meiliki
karakteristik berbau langu yang disebabkan
oleh kandungan tannin pada sorgum
(Ryanividya, 2022). Hal inilah yang
menyebabkan panelis kurang menyukai
perlakuan dengan rasio tepung sorgum yang
lebih banyak dibanding perlakuan lainnya.

Rasa

Rasa merupakan komponen vyang
paling menetukan suatu produk dapat disukai
atau tidak oleh konsumen. Jika warna, aroma
dan tekstur produk sudah bagus namun rasa
yang tidak sesuai dengan selera konsumen,
maka produk tersebut kurang disukai. Rasa
merupakan respon lidah terhadap
rangsangan yang diberikan oleh suatu bahan
makanan yang merupakan salah satu factor
penting yang dapat mempengaruhi penilaian
konsumen pada suatu produk makanan
(Ningsih dan Noerhartati, 2019). Pengaruh
rasio mocaf dan tepung sorgum terhadap
nilai organoleptik rasa pai bunga telang dapat
dilihat pada Gambar 10.
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Gambar 10. Grafik Pengaruh Rasio Mocaf
dan Tepung Sorgum Terhadap
Nilai Organoleptik Rasa Pai
Bunga Telang

Gambar 10 menunjukkan bahwa rasio
mocaf dan tepung sorgum memberikan
pengaruh yang berbeda nyata terhadap nilai
hedonik dan skoring rasa pai bunga telang.
Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi
rasio tepung sorgum dan semakin rendah
rasio mocaf maka semakin menurun tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa dari pai
bunga telang. Hasil penelitian ini sesuai
dengan penelitian Saloko dkk (2022) yang
menyatakan bahwa terjadinya perbedaan
nyata terhadap cita rasa kue lumpur seiring
dengan penambahan ubi jalar kuning dan
sorgum.

Gambar 10 menunjukkan bahwa rasio
mocaf dan tepung sorgum memberikan
pengaruh yang berbeda nyata terhadap nilai
skoring rasa pai bunga telang. grafik tersebut
menunjukkan bahwa semakin meningkat
rasio tepung sorgum, maka semakin berasa
sorgum pula pai bunga telang yang
dihasilkan. Tepung sorgum memiliki sanyawa
tannin yang cukup tinggi serta dapat
menimbulkan rasa sepat sehingga untuk
mengurangi rasa sepat tersebut perlu
dilakukan penyosohan dan perendaman pada
sorgum (Priawantiputri, dkk., 2018).

Tekstur

Tekstur merupakan sensasi tekanan
yang dapat diamati dengan mulut saat
makanan digigit, dikunyah, dan ditelan, serta
dapat diamati dengan perabaan
menggunakan jari (Putri, 2007). Tekstur
merupakan salah satu faktor penentu kualitas
produk yang perlu diperhatikan, karena
sangat berhubungan dengan derajat
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penerimaan konsumen (Saputro, dkk.,
2017). Pengaruh rasio mocaf dan tepung
sorgum terhadap nilai organoleptik tekstur
pai bunga telang dapat dilihat pada Gambar
11.
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Gambar 11. Grafik Pengaruh Rasio Mocaf

dan Tepung Sorgum Terhadap
Nilai Organoleptik Tekstur Pai
Bunga Telang

Gambar 11 menunjukkan bahwa rasio
mocaf dan tepung sorgum memberikan
pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap
nilai hedonik dan skoring tekstur pai bunga
telang. Hasil uji skoring atribut mutu tekstur
pai bunga telang rata-rata panelis
memberikan nilai tekstur pada pai bunga
telang berkisar antara 2,05-2,45 (tidak
keras). Berdasarkan tingkat kesukaan atau
hedonik dengan rata-rata panelis
memberikan nilai pada produk pai bunga
telang berkisar antara 3,25-3,65 (agak suka).
Berdasarkan interval nilai panelis yaitu dari
3,25-3,65 dengan keterangan agak suka
ditunjukkan bahwa panelis masih agak
menyukai tekstur pai bunga telang dengan
rasio mocaf:tepung sorgum tertinggi yaitu
75%:25%. Hasil uji ini sesuai dengan hasil
analisis nilai fisik tekstur, yaitu berkisar
antara 2,35 N-2,74 N. Hal ini diduga karena
pencampuran antara mocaf dan tepung
sorgum memperbaiki kelemahan mocaf yang
kandungan proteinnya relatif rendah
sehingga menghasilkan tekstur yang lebih
baik dibandingkan apabila cookies dibuat
dengan mocaf saja (Dhanasatya, dkk., 2021).

KESIMPULAN
1. Rasio mocaf dan tepung sorgum pada
pengolahan pai bunga telang
memberikan pengaruh berbeda nyata
terhadap kadar protein, serta
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organoleptik (hedonik dan skoring) rasa
dan aroma pai bunga telang tetapi tidak
memberikan pengaruh berbeda nyata
terhadap kadar air, kadar abu, serta
organoleptik (hedonik dan skoring)
warna dan tekstur.

2. Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan
rasio mocaf dan tepung sorgum P5
(75%:25%)  merupakan  perlakuan
terbaik dengan nilai mutu kimia yaitu
kadar air 13,55%; kadar abu 3,99%;
kadar protein 3,89%; dan 69,56%; mutu
fisik yaitu tekstur 2,74 N; nilai L* 34,68;
nilai °Hue 186,4; serta seluruh parameter
organoleptik meliputi warna, aroma, rasa
dan tekstur diterima oleh panelis dengan
tingkat keadaan agak suka.
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