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ABSTRAK 

Devi Oktaviani. B1510118.  Formulasi dan Karakteristik Roti Tawar Mocaf 

dengan Penambahan Tepung Ikan Lele  (Clarias gariepinus). Skripsi. Dibawah 

bimbingan Dwi Aryanti Nur’utami dan Tiana Fitrilia. 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi roti tawar yang dibuat 

dengan penambahan 20% mocaf dan tepung ikan lele dengan karakteristik daya 

kembang, tingkat kesukaan, dan kandungan protein roti yang baik. Penelitian ini 

terbagi kedalam dua tahap, tahap pertama yaitu menentukan lama waktu final 

fermentation terbaik antara 30, 45 dan 60 menit pada adonan roti tawar dengan 

penambahan 20% mocaf dan roti tawar kontrol (tanpa penambahan mocaf). Tahap 

kedua yaitu menentukan konsentrasi tepung ikan lele terbaik antara 5%; 7,5%; 

dan 10% yang ditambahkan pada adonan roti tawar 20% mocaf sehingga 

diperoleh roti tawar mocaf yang disukai dan memiliki kandungan protein yang 

sesuai standar. Hasil penelitian menunjukan bahwa lama final fermentation 

terbaik yaitu pada waktu 60 menit baik pada roti tawar kontrol maupun roti tawar 

20% mocaf dengan nilai daya kembang dan tingkat kesukaan terbaik. Nilai daya 

kembang roti tawar kontrol dan 20% mocaf sebesar 141 ± 0,01% dan 140 ± 

0,07%, sedangkan protein yang terkandung didalamnya hanya sebesar 8,99 ± 

0,23%. Kadar protein roti tawar 20% mocaf dengan penambahan tepung ikan lele 

5% sudah diatas standar yaitu sebesar 10,08 ± 0,97% dengan tingkat kesukaan 

terbaik. Konsentrasi tepung ikan lele terpilih adalah sebesar 5% dengan 

menghasilkan roti dengan tingakat kesukaan terbaik dengan kandungan protein 

yang sudah diatas standar yaitu sebesar 10,08 ± 0,97%.  

Kata kunci: Roti tawar, Mocaf, Tepung ikan lele, Daya kembang, Protein 
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ABSTRACT 

Devi Oktaviani. B1510118. Formulation and Characteristics of Mocaf White 

Bread with Addition of Catfish Flour (Clarias gariepinu). Supervised by Dwi 

Aryanti Nur'utami and Tiana Fitrilia. 

 The aim of the study was to determine the best formulations adition of 

20% mocaf with catfish flour based in loaf volume characteristics, preference 

level and good protein content. This study was divided into two stages, the first 

stage was to determine the best final fermentation time between 30, 45, and 60 

minutes on 20% mocaf bread and control bread (without using mocaf). The 

second stage was determine the concentration of catfish flour between 5%; 7,5%; 

and 10% which added to the 20% mocaf bread dough. The study showed that the 

best fermentation time was at 60 minutes both on control bread and 20% mocaf 

bread with best loaf volume and level of preference. The loaf volume of control 

bread and 20% mocaf bread was 141± 0,01% and 140 ± 0,07%, while the protein 

contain in 20% mocaf bread was 8,99 ± 0,23%. The selected formulation of 20% 

mocaf bread with 5% catfish flour had the best level preference with a protein 

contain was about 10,07 ± 0,97% wich above the standard. 

Key words: Bread, Mocaf, Catfish flour, Loaf volume, Protein 
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PERNYATAAN 

 Dengan ini saya menyatakan bahwa Skripsi yang berjudul “Formulasi 

dan Karakteristik Roti Tawar Mocaf dengan Penambahan Tepung Ikan Lele 

(Clarias gariepinus)” benar-benar hasil karya saya sendiri dan belum pernah 

diajukan sebagai karya ilmiah pada perguruan tinggi atau lembaga manapun. 

Sumber referensi dari hasil kutipan karya penulis lain dilakukan dengan benar dan 

disebutkan dalam teks dan daftar pustaka. Penelitian yang dilaksanakan 

merupakan bagian dari penelitian dosen Pembimbing Utama dan Pembimbing 

Pendamping dengan judul utamanya “Fermentasi Singkong Pahit 

Menggunakan Rhizopus oryzae dan Aspergillus oryzae Dalam Pembuatan 

Roti Mocaf” 
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