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ABSTRAK.
Produk patise百 (biSkuit, cake dan roti)sebagian besar rllenggunakan tepung

terigu sebagai salah satu bahan utamanya. Akan tetapl karena ketersediannya yang
masih irYlpor maka perlu dicari alternatif tepung lain, salah satunya mocaf.  Mocaf

merlliliki kandungan karbohidrat yang tinggi dan untuk meningkatkan n‖ ai proteinnya

pedu dlambah dengan tepung kacang― kacangan yattu tepung kacang hJau.Tttuan
penel‖ ian ini adalah untuk mengetahui proporsi antara mocaf,tepung kacang hJau dan

tepung terigu yang tepat untuk menghasilkan biskuit, cake dan roti mocaf yang
berkualitas. Penelitian ini rnenggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan l faktor
terdi百 6 1evel,untuk biskun mocaf(BM),Cake mOcaf(CM)dan rOJ mocaf(RM)dengan
proporsi mocaf i tepung terigu : tepung kacang hiau berturut― turut yaitu 100:0:01

90:0:10i80:5i15:70:10:20i 60:15:25i50:20i30,dan diulang 3 kan sehingga diperoleh
18 satuan percobaan.Hasil penellian menuniukkan bahwa biskul ttocaf pe‖ akuan 6

(mocaf 50%i tepung tettgu 20%i dan tepung kacang hJau 20%)menghasilkan produk
dengan komposisi yang balk yaitu kadar air l,320/0, kadar abu l,640/0, kadar protein

9,21%dan kadar lemak 25,09%  Untuk ujl organolepuk biskun den cake mocaf
pe‖akuan l(mOじ af 100%i tepung tettgu O%:dan tepung kacang hJau O%)dan
pOrlakuan 2(mocaf 90%i tepung tettgu O%:dan tepung kacang hJau 10%)lebih
disukai pane‖ s.
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