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ABSTRACT 
 

 This study aimed to determine effect of the ratio of mocaf and sorghum flour on the chemical 
characteristics and organoleptics of chips cheese cake. The design used in this study was a Completely Randomized 
Design (CRD) with a ratio factor of mocaf and sorghum flour consisting of 6 treatment levels, namely 100%: 0%, 
90%: 10%, 80%: 20%, 70%: 30%, 60%: 40%, and 50%: 50%. The parameters tested were moisture, ash, fiber, 
protein content, and organoleptics (aroma, taste, texture, and color). The observation data were analyzed using 
analysis of variance (ANOVA) at a significance level of 5% using Co-Stat. If there significantly different data were 
further tested using the LSD test method at a 5% significance level. The best treatment in this study is the chips 
cheese cake with a ratio of mocaf and sorghum flour of 60%:40%, which resulted in moisture 3.36%; ash 1.38;  
fiber 0.35%; protein content 11.61%, a brownish yellow color, crispy and accepted by the panelists. 
 
Key words: chips cheese cake, mocaf, sorghum flour 
 
 

ABSTRAK 
 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh rasio mocaf dan tepung sorghum terhadap 
karakteristik dan organoleptik chips cheese cake. Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor rasio mocaf dan tepung sorghum yang terdiri dari 6 taraf perlakuan, 
yaitu 100% : 0%, 90% : 10%, 80% : 20%, 70% : 30%, 60% : 40%, 50% : 50%. Parameter yang diuji adalah 
kadar air, kadar abu, kadar serat, kadar protein serta organoleptik (aroma, rasa, tekstur, warna). Data hasil 
pengamatan dianalisis dengan analisis keragaman (ANOVA) pada taraf nyata 5% dengan menggunakan Co-Stat. 
Apabila terdapat perbedaan nyata pada perlakuan, maka diuji lanjut menggunakan metode uji BNT pada taraf 
nyata 5%. Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah chips cheese cake dengan rasio mocaf dan tepung sorghum 
sebesar 60%: 40% yang menghasilkan kadar air 3,36%; kadar abu 1,38%; kadar serat 0,35%; kadar protein 
11,61%, berwarna kuning kecoklatan berdasarkan perlakuan skoring organoleptik, tekstur renyah dengan kategori 
suka untuk parameter tekstur, warna, aroma, dan rasa. 
 
Kata Kunci: chips cheese cake, mocaf, tepung sorghum 
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PENDAHULUAN 

 Cheese cake adalah kue yang terbuat 

dari bahan dasar keju. Cake yang dikukus 

memiliki daya tahan 3 sampai 4 hari, berbeda 

dengan cake yang dipanggang (Putra dan 

Sudarmawan, 2023). Sehingga perlu adanya 

inovasi dalam pembuatan cake, seperti inovasi 

mengubah cake menjadi keripik atau chips cake 

yang memiliki daya simpan yang lebih lama 

(Soewondo dkk., 2023). Chips cake merupakan 

salah satu inovasi baru dalam pembuatan cake 

yang memiliki tekstur yang renyah, ketebalan 

yang tipis dan daya simpannya yang lebih lama 

dan termasuk dalam jenis biskuit (Pulungan 

dkk., 2019). Bahan dasar yang digunakan pada 

pembuatan chips cake adalah terigu, gula, 

telur, dan air (Fitriana dkk., 2021). 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 cara untuk 

menangani permasalahan tersebut adalah 

dengan melakukan substitusi tepung terigu 

dengan bahan pangan lokal seperti mocaf dan 

sorghum.  

Mocaf merupakan tepung yang berbahan 

dasar ubi kayu yang diproduksi dengan cara 

modifikasi sel ubi kayu melalui proses 

fermentasi (Putri dkk., 2018). Proses 

fermentasi menyebabkan terjadinya perubahan 

karakteristik tepung berupa peningkatan 

viskositas, kemampuan gelasi, daya rehidrasi 

dan kelarutan. Mocaf mengandung karbohidrat 

kompleks sebesar 87,3% lebih tinggi 

dibandingkan dengan tepung terigu sebesar 

77,3%, serat sebesar 3,4% lebih tinggi dari 

tepung terigu, kandungan protein yang dimiliki 

mocaf sebesar 1,2% lebih rendah dibandingkan 

dengan tepung terigu protein rendah sebesar 

8,0%. Menurut (Indrianti dkk., 2013) mocaf 

memiliki kandungan amilopektin sebesar 

88,93% dan amilosa sebesar 11,07%. 

 Hasil penelitian Soewondo dkk., (2024) 

perlakuan rasio mocaf 80% dan bubur rumput 

laut E. cottonii 20% pada produk keripik 

brownis merupakan perlakuan terbaik yang 

menghasilkan kadar air 4,03%; kadar serat 

kasar 3,37%; kadar protein 4,92%; daya patah 

3,57N dan dapat diterima oleh para panelis dari 

hasil uji organoleptik (hedonik dan skoring). 

Hasil penelitian Gumilang (2016) dengan rasio 

mocaf 55%, tepung kacang tanah 20% dan 

tapioka 25%  menghasilkan keripik dengan 

kadar air 3,22%; kadar abu 1,30%; kadar total 

titrasi 0,11%; kadar asam lemak bebas 0,18%; 

kadar protein total 7,37%; kadar lemak 

31,22%; kadar karbohidrat 56,89% dan 

memiliki tekstur yang renyah, rasa agak khas 

kacang.  

Chips cheese cake dengan penambahan 

mocaf memiliki kandungan protein yang cukup 

rendah. Untuk meningkatkan kandungan 

protein pada cake dapat ditambahkan tepung 

sorghum. Sorgum memiliki kandungan nutrien 

yang terdiri dari kadar abu 6,70%; kadar air 

10,8%; protein 8,79%; lemak 1,20%; dan 

serat kasar 27,88% (Sriagtula, 2016).  

 Hasil Penelitian Admatja dkk., (2024) 

biskuit dengan rasio tepung terigu 50%, tepung 

sorghum 30%, dan tepung kacang merah 20% 

sebagai hasil terbaik  dengan hasil uji kadar air 

4,71%; kadar abu 2,43%; kadar lemak 26,4%; 

dan kadar karbohidrat 52,7%. Hasil penelitian 

dari Rahayu dkk., (2021) menunjukkan bahwa 

cookies dengan karakteristik terbaik yaitu 

dengan penambahan tepung sorgum sebesar 

50% dengan nilai kadar air, kadar asam lemak 

bebas, warna, susut berat, daya patah dan 

kekerasan sesuai standar SNI. Hasil penelitian 

Syifahaque dkk., (2022), menunjukkan bahwa 

cookies dengan karakteristik terbaik yaitu 

dengan penambahan tepung sorgum sebesar 

60% dengan peningkatan kadar air, kadar abu, 

kadar karbohidrat, dan aktivitas antioksidan, 

serta peningkatan nilai kesukaan panelis 

terhadap warna dan aroma cookies. Sejauh ini 

pembuataan chips cheese cake dengan 

menggunakan formulasi dari mocaf dan tepung 

sorghum belum pernah diteliti. 

Chips cheese cake dengan rasio mocaf 70% 

dan tepung sorghum 30%  berdasarkan hasil 

penelitian pendahuluan yang dilakukan 
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memiliki karakteristik rasa yang manis, tekstur 

yang renyah dan warna kuning kecoklatan. 

Berbeda dengan hasil chips dengan 

penambahan  mocaf 50% dan tepung sorghum 

50% memiliki karakteristik rasa agak sepat, 

tekstur agak keras dan warna kuning 

kecoklatan. Oleh karena itu, penelitian ini 

dilakukan untuk mengetahui pengaruh rasio 

mocaf dan tepung sorghum terhadap 

karakteristik dan organoleptik chips cheese 

cake. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Alat 

 Bahan-bahan yang digunakan untuk 

pembuatan chips cheese cake adalah mocaf 

(Ladang Lima), tepung sorgum (Yant), dan keju 

(Prochiz). Bahan tambahan lain yang 

ditambahkan yaitu gula (Rose Brand), telur 

diperoleh dari toko Asar dari Desa Tunggu 

Lawang, vanilli (Koepoe-Koepoe), dan maizena 

(Egafood). Bahan untuk analisis kimia yaitu, 

ethanol 95%,  HCL 0,1 N, CuSO4, H2O, K2SO4 

10%, NaOH 0,313 N, H2SO4, H3BO,  larutan 

alkohol 95%, dan aquades. 

 Peralatan yang digunakan pada proses 

pembuatan chips cheese cake adalah baskom, 

loyang, mixer (miyako), oven (Getra), sendok, 

timbangan analitik (Kern EW) dan spatula 

scraper kape kue. Alat-alat yang digunakan 

untuk analisis yaitu, cawan porselin, desikator, 

erlenmeyer, labu didih, labu Kjeldhal penjepit, 

kertas saring, universal oven, soxhlet, tanur 

(Nabertherm), dan timbangan neraca analitik  

(Kern ABJ). 

 

Metode 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

Desember 2024 di Laboratorium Fakultas 

Teknologi Pangan dan Agroindustri Universitas 

Mataram. Rancangan percobaan yang 

digunakan pada penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor 

rasio mocaf dan tepung sorghum (P) yang 

terdiri dari 6 taraf perlakuan yaitu P0 

(100%:0%), P1 (90%:10%), P2 (80%:20%), 

P3 (70%:30%), P4 (60%:40%), P5 

(50%:50%). Masing-masing perlakuan diulang 

sebanyak 3 kali (perhitungan pada lampiran 3) 

sehingga diperoleh 18 unit percobaan. Data 

hasil pengamatan dianalisis menggunakan 

Analysis of Varience (ANOVA) pada taraf nyata 

5% dengan menggunakan Co-Stat. Apabila 

terdapat perbedaan nyata pada perlakuan, 

maka data diuji lanjut menggunakan metode 

Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf nyata 

5%. 

 Parameter yang diamati dalam 

penelitian ini adalah analisa kadar air 

(Sudarmadji dkk. 2010), kadar abu (Sudarmadji 

dkk. 2010), kadar serat (Surdarmaji, dkk., 

2010), kadar protein (Sudarmaji, dkk., 2010) 

dan organoleptik (BSN, 2006).  

 

Pembuatan Chips Cheese Cake 

Proses chips cheese cake mengacu pada 

penelitianSoewondo, dkk. (2023) yang meliputi 

tahap persiapan bahan antara kering dan basah 

lalu bahan basah dicampurkan terlebih dahulu 

kemudian dicampurkan dengan bahan kering. 

setelah adonan tercampur rata dilakukan 

pencetakkan menggunakan loyang dan 

dipanggang dengan suhu 150°C selama 20 

menit. Setelah itu dilakukkan pemotongan dan 

dilakukkan pemanggangan kedua selama 5 

menit. Setelah pemanggangan kedua chips 

chese cake dilakukan tahap terakhir yaitu 

pendinginan. Formulasi bahan pembuatan 

chips cheese cake dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi Bahan dalam Pembuatan Chips Cheese Cake

Bahan- bahan 
Formulasi bahan (g) 

P0 P1 P2 P3 P4 P5 

Mocaf 
Tepung Sorghum 

100 g 
0 g 

90 g 
10 g 

80 g 
20 g 

70 g 
30 g 

60 g 
40 g 

50 g 
50 g 

Keju 100 g 100 g 100 g 100 g 100 g 100 g 
Gula pasir 80 g 80 g 80 g 80 g 80 g 80 g 
Telur  100 g 100 g 100 g 100 g 100 g 100 g 
Vanili 2 g 2 g 2 g 2 g 2 g 2 g 
Maizena 10 g 10 g 10 g 10 g 10 g 10 g 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air 

 Kadar air merupakan karakteristik yang 

sangat penting dalam bahan pangan karena 

dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, 

cita rasa suatu produk. (Kusnandar, 2017). 

Berdasarkan hasil pengamatan dan analisis 

keragaman (ANOVA), rasio mocaf dan tepung 

sorghum memberikan pengaruh yang berbeda 

nyata terhadap kadar air chips cheese cake. 

Adapun grafik rasio mocaf dan tepung sorghum 

terhadap kadar air chips cheese cake dapat 

dilihat pada Gambar 1 dibawah ini. 

 

 
Gambar 1. Grafik Pengaruh Rasio Mocaf dan 

Tepung Sorghum terhadap Kadar 
Air Chips Cheese Cake 

 
 Berdasarkan pada Gambar 1 

menunjukkan bahwa rasio mocaf dan tepung 

sorghum meningkatkan kadar air pada chips 

cheese cake secara signifikan. Nilai kadar air 

chips cheese cake tanpa penambahan tepung 

sorghum sebesar 2,58%, sedangkan dengan 

penambahan tepung sorghum tertinggi yaitu 

30%, 40% dan 50% menghasilkan kadar air 

dengan rata-rata 3,31%-3,54%. Berdasarkan 

nilai rata-rata kadar air yang diperoleh, semakin 

tinggi persentase rasio tepung sorghum yang 

digunakan maka kadar airnya juga semakin 

tinggi. Peningkatan kadar air pada produk chips 

cheese cake disebabkan oleh bahan baku yang 

digunakan pada kadar air tepung sorgum yaitu 

sebesar 12,84% dan kadar air mocaf sebesar 

2,46% (Putri, 2025).  

 Pada perlakuan P3, P4 dan P5 tidak 

berbeda nyata antar perlakuan, tetapi berbeda 

nyata dengan P0, P1, dan P2 terhadap kadar 

air, hal ini dikarenakan interval jumlah 

penambahan tepung sorghum yang tidak 

terlalu jauh. Kadar air chips cheese cake seiring 

dengan meningkatnya rasio mocaf dan 

menurunnya rasio sorghum akan 

mengakibatkan kadar air menurun.  Hal ini 

sejalan dengan penelitian Soewondo, dkk., 

(2023) mengatakan mocaf mengandung kadar 

air yang rendah sehingga semakin tinggi rasio 

mocaf yang digunakan maka kadar air pada 

keripik brownies akan semakin rendah. Hasil ini 

juga didukung juga oleh penelitian Ihromi, 

dkk., (2018) bahwa adanya pengaruh 

perbedaan nyata terhadap kadar air pada kue 

kering, semakin tinggi mocaf yang digunakan 

maka semakin rendah kandungan air pada kue 

kering karena mocaf berfungsi sebagai 

pengikat dan menghomogenkan adonan. Hasil 

ini juga didukung oleh penelitian Norhidayah, 

dkk., (2014) menyatakan tepung sorgum 

merupakan jenis tepung yang tinggi akan 

kandungan serat kasar. Menurut Suarni (2016) 

sorghum memiliki kadar serat kasar sebesar 

2,75% sedangkan serat kasar pada mocaf 

sebesar 1,92%-2%. Tepung dengan 

kandungan serat kasar yang tinggi dapat 

menyebabkan meningkatnya kadar air. Hal ini 

disebabkan kandungan serat dalam tepung 

memiliki sifat mengikat air yang sangat kuat 

walaupun sudah dilakukan pemanasan, air 

yang tersisa dalam bahan masih cukup banyak 

dan hanya sedikit air yang diuapkan, semakin 

banyak tepung dengan serat tinggi yang 

ditambahkan maka akan semakin tinggi juga 

kadar air pada cookies (Widiantara, dkk, 2018).  

 Menurut SNI-2973-2011 biskuit 

memiliki kadar air maksimal 5%. Hasil rata-rata 

kadar air yang diperoleh dalam penelitian ini 

yaitu sebesar 2,58-3,54% dan sudah 

memenuhi persyaratan SNI. 

 

Kadar Abu 

 Kadar abu suatu bahan erat kaitannya 

dengan kandungan mineral pada bahan 

tersebut. Mineral merupakan zat anorganik 

dalam bahan yang tidak terbakar selama proses 

pembakaran (Angreani, dkk., 2024). 

Berdasarkan hasil pengamatan dan analisis 

keragaman (ANOVA), rasio mocaf dan tepung 

sorghum memberikan pengaruh yang berbeda 

nyata terhadap kadar abu chips cheese cake. 

Pengaruh rasio mocaf dan tepung sorghum 
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terhadap chips cheese cake dapat dilihat pada 

Gambar 2 dibawah ini. 

 

 
Gambar 2. Grafik Pengaruh Rasio Mocaf dan 

Tepung Sorghum terhadap Kadar 
Serat Chips Cheese Cake 

  

Berdasarkan pada Gambar 2 hasil pengamatan 

yang didapat, terjadi peningkatan kadar abu 

pada produk chips cheese cake seiring dengan 

meningkatnya rasio tepung sorgum dan 

menurunnya rasio tepung mocaf yang 

digunakan. Kadar abu chips cheese cake 

dengan rasio mocaf dan tepung sorghum 

memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap 

kadar abu chips cheese cake dengan nilai 

berkisar antara 1,22-1,44%. Kadar abu 

terendah chips cheese cake terdapat pada 

perlakuan P0 (100% mocaf : 0% sorghum) 

yaitu sebesar 1,22%, sedangkan kandungan 

abu tertinggi terdapat pada perlakuan P5 (50% 

mocaf: 50% sorghum)  yaitu sebesar 1,44%. 

Peningkatan kadar abu pada produk chips 

cheese cake disebabkan oleh bahan baku yang 

digunakan, dimana kadar abu tepung sorgum 

yaitu sebesar 1,9% dan kadar abu mocaf 

sebesar 1,4% (Arsyad, 2016).  

Hal ini sejalan dengan penelitian 

Rahmawati dan Anggray (2021) dalam 

pembuatan cookies tepung terigu dengan 

substitusi tepung sorgum dimana kadar abu 

semakin meningkat seiring dengan 

peningkatan substitusi tepung sorgum. Selain 

kadar air, kadar abu juga merupakan 

parameter yang digunakan dalam analisis 

proksimat (Febrianto dkk, 2014). Menurut 

Sunarsi dkk. (2011), penurunan kadar abu 

terjadi dengan adanya penambahan tepung 

Mocaf yang dapat mengakibatkan kandungan 

kadar abu dalam adonan biskuit menjadi 

rendah, sehingga mempengaruhi penurunan 

kadar abu biskuit yang dihasilkan.  Menurut 

SNI-2973-2011 biskuit memiliki kadar abu 

maksimal 1,5%. Hasil rata-rata kadar abu yang 

diperoleh dalam penelitian ini yaitu sebesar 

antara 1,22-1,44%. %. % dan sudah 

memenuhi persyaratan SNI. 

 

Kadar Serat 

 Serat makanan pada dasarnya adalah 

komponen yang tidak dapat dicerna dari bahan 

makanan atau produk makanan. (Nielsen, 

2010). Menurut Lubis, (2010), serat kasar 

adalah bagian dari makanan yang tidak bisa 

dihodrolisis oleh H2SO4 dan NaOH. 

Berdasarkan hasil pengamatan dan analisis 

keragaman (ANOVA), rasio mocaf dan tepung 

sorghum memberikan pengaruh yang berbeda 

nyata terhadap kadar serat chips cheese cake . 

Pengaruh rasio mocaf dan tepung sorghum 

terhadap chips cheese cake dapat dilihat pada 

Gambar 3. 

 
Gambar 3. Grafik Pengaruh Rasio Mocaf dan 

Tepung Sorghum terhadap Kadar 
Serat Chips Cheese Cake 

 
 Berdasarkan pada Gambar 3 hasil 

pengamatan yang didapat, terjadi peningkatan 

kadar serat pada produk chips cheese cake 

seiring dengan meningkatnya rasio tepung 

sorgum dan menurunnya rasio mocaf yang 

digunakan. Kadar serat chips cheese cake 

dengan rasio mocaf dan tepung sorghum 

memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap 

kadar serat chips cheese cake berkisar antara 

0,13-0,44%. Kadar serat terendah chips cheese 

cake terdapat pada perlakuan P0  (100% mocaf 

: 0% sorghum) dan P1 (90% mocaf : 10% 

sorghum) yaitu sebesar 0,13%. Sedangkan 

kandungan serat tertinggi terdapat pada 

perlakuan P5 (50% mocaf: 50% sorghum) 

yaitu sebesar 0,44%. Pada perlakuan P0 dan P2  
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tidak berbeda nyata antar perlakuan, tetapi 

berbeda nyata dengan P2, P3, P4 dan P5, hal 

ini dikarenakan interval jumlah penambahan 

mocaf yang tidak terlalu jauh. Peningkatan 

kadar serat kasar pada produk chips cheese 

cake disebabkan oleh bahan baku yang 

digunakan dimana kadar serat kasar tepung 

sorgum yaitu sebesar 2,74% (Anggraeni dkk., 

2024) dan kadar serat kasar tepung mocaf 

sebesar 1,9%.(Anggraeni dkk., 2024). 

 Hal ini sesuai dengan hasil penelitian 

Saloko dkk., (2022) semakin banyak tepung 

sorgum yang ditambahkan pada pembuatan 

kue lumpur menyebabkan peningkatan kadar 

serat kasar. Begitu juga dengan Ryanividya, 

dkk., (2022) semakin banyak tepung sorgum 

yang ditambahkan pada pembuatan kue bingka 

dolu menyebabkan peningkatan kadar serat 

kasar. Penelitian Pratiwi (2016) juga 

menyatakan subtitusi tepung sorgum pada 

produk egg roll, kadar serat kasar tertinggi 

yang dihasilkan yaitu sebesar 8,5% dengan 

subtitusi 35% tepung sorgum. Kadar serat 

kasar pada produk egg roll mengalami 

peningkatan seiring meningkatnya subtitusi 

tepung sorgum yang digunakan. Menurut SNI-

2973-2011 biskuit memiliki kadar serat 

maksimal 0,5%. Hasil rata-rata kadar protein 

yang diperoleh dalam penelitian ini yaitu 

sebesar antara 0,13-0,44% dan sudah 

memenuhi persyaratan SNI. 

 

Kadar Protein 

 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). Berdasarkan hasil pengamatan dan 

analisis keragaman (ANOVA), rasio mocaf dan 

tepung sorghum memberikan pengaruh yang 

berbeda nyata terhadap kadar protein chips 

cheese cake . Pengaruh rasio mocaf dan tepung 

sorghum terhadap chips cheese cake dapat 

dilihat pada Gambar 4. 

 
Gambar 4. Grafik Pengaruh Rasio Mocaf dan 

Tepung Sorghum terhadap Kadar 
Protein Chips Cheese Cake 

 
 Berdasarkan Gambar 4 menunjukkan 

bahwa kadar protein chips cheese cake dengan 

rasio mocaf dan tepung sorghum memberikan 

pengaruh berbeda nyata terhadap kadar 

protein chips cheese cake berkisar antara 9,54-

11,94%. Kadar protein terendah chips cheese 

cake terdapat pada perlakuan P0 (100% mocaf: 

0% sorghum) yaitu sebesar 9,54%. Sedangkan 

kandungan protein tertinggi terdapat pada 

perlakuan P5 (50% mocaf: 50% sorghum) 

yaitu sebesar 11,94%. Hal in disebabkan karna 

tepung sorghum mengandung protein cukup 

tinggi sebesar 10,11% (Cahyadi, 2018), 

sedangkan kandungan protein mocaf sebesar 

1,5% (Sunarsi dkk., 2011). Sehingga semakin 

tinggi rasio tepung sorghum dan semakin 

rendah raso mocaf, kadar protein chips cheese 

cake yang dihasilkan semakin meningkat. 

 Hal ini sesuai dengan penelitian 

Arsyad, (2016) bahwa rendahnya kandungan 

protein pada biskuit karena mocaf mengandung 

protein yang lebih rendah dibandingkan dengan 

tepung terigu sehingga semakin tinggi 

substitusi mocaf maka semakin rendah 

kandungan protein pada biskuit. Penelitian ini 

juga sejalan dengan Cahyadi (2018) yang 

menyatakan rasio tepung sorgum dengan 

tepung ganyong dan konsentrasi ikan kembung 

berpengaruh nyata terhadap kadar protein 

nugget. Semakin tinggi konsentrasi tepung 

sorgum yang ditambahkan maka kadar protein 

nugget semakin tinggi. Pratiwi (2016) juga 

menyatakan pembuatan egg roll dengan 

substitusi tepung sorghum, kadar protein egg 

roll cenderung meningkat seiring dengan 

meningkatnya substitusi tepung sorghum. 

Menurut SNI-2973-2011 biskuit memiliki kadar 
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protein manimal 9%. Hasil rata-rata kadar 

protein yang diperoleh dalam penelitian ini 

yaitu sebesar 9,54-11,94% dan sudah 

memenuhi persyaratan SNI.  

 

Organoleptik Aroma 

Aroma dapat didefinisikan sebagai 

sesuatu yang dapat diamati dengan indera 

pembau (Rachmawati, 2019). Pengamatan 

organoleptik terhadap aroma chips cheese cake 

dilakukan menggunakan indera penciuman dari 

panelis. Berdasarkan hasil pengamatan dan 

analisis keragaman (ANOVA), rasio mocaf dan 

tepung sorghum memberikan pengaruh yang 

berbeda nyata terhadap Aroma chips cheese 

cake. Adapun grafik rasio mocaf dan tepung 

sorghum terhadap aroma chips cheese cake 

dapat dilihat pada Gambar 5.  

Gambar 5. Grafik Pengaruh Rasio Mocaf dan 
Tepung Sorghum terhadap Aroma 
Chips Cheese Cake 

 
 Gambar 5  menunjukkan bahwa tingkat 

kesukaan (hedonik) aroma berkisar 3,04 – 4,04 

dengan kriteria agak suka sampai suka. 

Sedangkan untuk uji skoring nilai purata 

berkisar antara 1,36 – 4,92 dengan kriteria 

aroma mocaf lebih dominan sampai aroma 

sorghum lebih dominan. Nilai tertinggi (skoring) 

tertinggi terdapat pada perlakuan P5 (50% 

mocaf: 50% sorghum) dengan nilai rata-rata 

4,92 (aroma sorghum lebih dominan) 

sedangkan nilai aroma skoring terendah 

terdapat pada perlakuan P0 (100% mocaf : 0% 

sorghum) dengan nilai rata-rata 1,36 (aroma 

mocaf lebih dominan). Semakin tinggi 

penambahan tepung sorghum dan semakin 

rendah penambahan mocaf maka aroma 

tepung sorghum pada chips cheese cake yang 

dihasilkan semakin beraroma sorghum. 

Sebaliknya, semakin rendah penambahan 

tepung sorghum dan semakin tinggi 

penambahan mocaf maka aroma mocaf pada 

chips cheese cake semakin beraroma mocaf. 

Menurut Murni dkk., (2014) aroma yang 

terdapat pada suatu bahan pangan berasal dari 

berbagai macam campuran bahan 

penyusunnya. 

 Berdasarkan nilai tertinggi aroma 

(hedonik) yang didapatkan oleh perlakuan P4 

(60% Mocaf : 40% Sorghum) dengan kriteria 

suka dapat disimpulkan bahwa panelis lebih 

menyukai chips cheese cake dengan aroma 

tepung sorghum lebih dominan. Hal ini sesuai 

dengan penelitian Nindyawati, dkk., (2019), 

semakin tinggi konsentrasi tepung sorghum, 

panelis cenderung lebih menyukai aroma pada 

kukis.  

 

Organoleptik Rasa 

 Rasa merupakan respon lidah terhadap 

rangsangan yang diberikan oleh suatu bahan 

makanan yang merupakan salah satu faktor 

penting yang dapat mempengaruhi penilaian 

konsumen pada suatu produk makanan 

(Ningsih dan Noerhartati, 2019). Berdasarkan 

hasil pengamatan dan analisis keragaman 

(ANOVA), rasio mocaf dan tepung sorghum 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

terhadap Rasa chips cheese cake. Adapun 

grafik rasio mocaf dan tepung sorghum 

terhadap rasa chips cheese cake dapat dilihat 

pada Gambar 6. 

 
Gambar 6. Grafik Pengaruh Rasio Mocaf dan 

Tepung Sorghum terhadap Rasa 
Chips Cheese Cake 

 
 Gambar 6 menunjukkan bahwa tingkat 

kesukaan (hedonik) rasa berkisar 3,08 – 3,92  

dengan kriteria agak suka sampai suka. 

Sedangkan untuk uji skoring nilai purata 

berkisar antara 1,4 – 4,32 dengan kriteria rasa 
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mocaf lebih dominan sampai rasa sorghum 

lebih dominan. Nilai tertinggi (skoring) terdapat 

pada perlakuan P4 (40% mocaf: 60% 

sorghum) dan P5 (50% mocaf: 50% sorghum) 

dengan nilai rata-rata 4,12 (rasa sorghum agak 

dominan) dan 4,32 (rasa sorghum lebih 

dominan) sedangkan nilai rasa skoring 

terendah terdapat pada perlakuan P0 (100% 

mocaf : 0% sorghum) dengan nilai rata-rata 1,4 

(rasa mocaf lebih dominan). Semakin tinggi 

penambahan tepung sorghum dan semakin 

rendah penambahan mocaf maka rasa tepung 

sorghum pada chips cheese cake yang 

dihasilkan semakin dominan rasa sorghum. 

Sebaliknya, semakin rendah penambahan 

tepung sorghum dan semakin tinggi 

penambahan mocaf maka rasa mocaf pada 

chips cheese cake semakin dominan rasa 

mocaf.  Hal ini sejalan dengan penelitian 

Arsyad (2016) yang menyatakan semakin 

banyak penambahan mocaf pada produk kukis, 

maka tinggkat kesukaan panelis semakin 

menurun, hal ini dikarenakan pengaruh proses 

fermentasi pada pembuatan mocaf, sehingga 

terdapat rasa asam, tekstur yang keras. 

Berdasarkan nilai tertinggi aroma (hedonik) 

yang didapatkan oleh perlakuan P4 (60% Mocaf 

: 40% Sorghum) dengan kriteria suka dapat 

disimpulkan bahwa panelis lebih menyukai 

chips cheese cake dengan aroma tepung 

sorghum lebih dominan.  

 

Organoleptik 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). Berdasarkan hasil 

pengamatan dan analisis keragaman (ANOVA), 

rasio mo caf dan tepung sorghum memberikan 

pengaruh yang berbeda nyata terhadap 

Tekstur chips cheese cake. Adapun grafik rasio 

mocaf dan tepung sorghum terhadap tekstur 

chips cheese cake dapat dilihat pada Gambar 7. 

 
Gambar 7. Grafik Pengaruh Rasio Mocaf dan 

Tepung Sorghum terhadap Tekstur 
Chips Cheese Cake 

 

 Gambar 7 menunjukkan bahwa tingkat 

kesukaan (hedonik) tekstur berkisar 3 – 4,04 

(tingkat kesukaan panelis antara agak suka 

sampai suka). Sedangkan untuk uji skoring nilai 

purata berkisar antara 1,32 – 4,44 dengan 

kriteria sangat keras sampai renyah, dimana 

panelis lebih menyukai chips cheese cake yang 

bertekstur renyah. Semakin tinggi rasio tepung 

sorghum yang timbahkan maka akan 

menghasilkan tekstur chips cheese cake yang 

semakin renyah. Sebaliknya semakin sedikit 

tepung sorghum yang ditambahkan maka akan 

menghasilkan chips cheese cake yang keras. 

Penelitian Hermeni dkk., (2023) menyatakan 

bahwa semakin tinggi proporsi tepung 

sorghum, kukis yang dikasilkan semakin renyah 

bahkan mudah hancur. Kerenyahan pada chips 

cheese cake dapat ditentukan dari kadar air 

produk chips cheese cake yang dihasilkan, akan 

tetapi kadar air chips cheese cake tidak 

singkron dengan tekstur yang dihasilkan. Hal ini 

bisa disebabkan karena panelis yang kurang 

terlatih sehingga memberikan pengaruh pada 

hasil analisis sensori. Pada umumnya dalam 

melakukan analisis sensori, panelis tidak 

terlatih dapat mendeteksi perbedaan kecil antar 

sampel dan hanya dapat medeteksi perbedaan-

perbedaan sederhana. Peningkatan kadar serat 

pada chips cheese cake dapat meningkatkan 

kemampuan cookies untuk pecah (Mason dan 

Nottingham, 2002). 

 

Organoleptik Warna 

 Dalam produk pangan warna 

merupakan parameter utama yang dilihat oleh 

konsumen sebelum memutuskan untuk 

mencoba atau mencicipi produk pangan.  
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(Mas’ula, 2018). Oleh karena itu dilakukan uji 

organolepik dengan parameter hedonik dan 

skoring untuk mengetahui pengaruh rasio 

mocaf dan tepung sorgum terhadap warna 

chips cheese cake. Berdasarkan hasil 

pengamatan dan analisis keragaman (ANOVA), 

rasio mocaf dan tepung sorghum memberikan 

pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap 

warna chips cheese cake. Tingkat kesukaan 

(hedonik) tekstur berkisar 3,6 – 3,76  dengan 

kriteria suka. Sedangkan untuk uji skoring nilai 

purata berkisar antara 3,16 – 3,24 dengan 

kriteria warna kuning kecoklatan. Penggunaan 

mocaf dan tepung sorghum tidak memberikan 

pengaruh terhadap parameter warna (hedonk 

dan skoring). Hal ini disebabkan karna 

formulasi konsentrasi mocaf dan tepung 

sorghum yang ditambahkan. Konsentrasi mocaf 

dan tepung sorghum pada setiap perlakuan 

berbeda 10% yang menyebabkan tidak adanya 

pengaruh yang signifikan terhadap parameter 

warna (hedonik skoring). Semua perlakuan 

menghasilkan warna chips cheese cake dengan 

kriteria suka (hedonik) dan warna kuning 

kecoklatan (skoring). Hasil ini sejalan dengan 

penelitian Priyanti dan Kurnianingsih (2022) 

yang menyatakan bahwa perbedaan komposisi 

antara tepung sorghum dan tepung singkong 

tidak berpengaruh signifikan terhadap 

penerimaan panelis untuk atribut warna pada 

brownies muffin. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil pengamatan dan 

pembahasan maka dapat diambil kesimpulan 

sebagai berikut: 

1. Perlakuan rasio mocaf dan tepung sorghum 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

terhadap kadar air, kadar abu, kadar serat 

dan kadar protein, aroma (hedonik dan 

skoring), rasa (hedonik dan skoring), tekstur 

(hedonik dan skoring) tetapi tidak dengan 

warna baik secara hedonik dan skoring. 

2. Berdasarkan hasil penelitian, maka 

perlakuan dengan rasio mocaf dan tepung 

sorgum sebesar 60%:40% menghasilkan 

chips cheese cake terbaik, dengan kadar air 

3,36%; kadar abu 1,38%; kadar serat 

0,35%; dan kadar protein 11,61% sesuai 

dengan SNI. chips cheese cake ini juga 

disukai panelis untuk aspek aroma, rasa, 

tekstur, dan warna. 
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