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KUALITAS KUE LIDAH KUCING SUBSTITUSI TEPUNG
MOCAF DENGAN FORMULA PENAMBAHAN RASA
MATCHA

AHMAD FIGO SUHADA
Pembimbing : Dra. Mutiara Dahlia, M. Kes

ABSTRAK

PCnf:Iilian inibertujuan untuk mengetahui formula terbaik pada produk kue lidah
kucing - substitusi tepung mocaf dengan memberikan penambahan rasa matcha
pada produk yang ditelit. Pengembangan produk kue lidah kucing i sama
SCP‘"_ti pembuatan kue lidah kucing pada umumnya, yang membedakan hanya
substitusi bahan utama tepung terigu dengan tepung mocaf dan penambahan rasa
matcha pada produk. Studi ini menerapkan metode penelitian eksperimen,  di
mana percobaan diulang dengan menggunakan bubuk matcha pada persentase 3%.
4%, dan 5% dari total tepung yang digunakan. Pengambilan sampel dilakukan
dengan cara acak. Peneliti menggunakan teknik analisis deskriptif kuantitatif
(QDA). Penggunaan tepung mocaf pada produk kue lidah kucing dapat
meningkatkan karakteristik kokoh pada produk. Penambahan rasa matcha dapat
dijadikan sebagai inovasi baru untuk mencari daya tark masyarakat terhadap
produk kue lidah kucing. Produk dengan hasil terbaik berada pada hasil 5%.
Produk kue lidah kucing tepung mocaf rasa matcha dapat dilakukan inovasi chih
lanjut, contoh dengan menjual varian lin sebagai toping dari kue lidah kucing
tepung mocaf rasa matcha.

Kata Kunci : Kualitas, Kue Lidah Kucing, Matcha, Tepung Mocaf




QUALITY CAT TONGUE CAKES SUBSTITUTE MOCAF FLOUR
WITH ADDED MATCHA FLAVOR FORMULA

AHMAD FIGO SUHADA
Advisor : Dra. Mutiara Dahlia, M. Kes

ABSTRACT

This study aims to find out the best formula for mocaf flour substitute cat tongue
cake products by adding matcha /Iu\;or to the product studied. The development of
this cat tongue cake product is the same as making cat tongue cake in general,
which differs only from the substitution of the main ingredient wheat flour with
mocaf flour and the addition of matcha flavor to the product. The study applied an
experimental research method, where )he experiment was repeated using matcha
powder at 3%, 4%, and 5% of the total flour used. Sampling was carried out in a
random way. The researcher used a quantitative descriptive analysis (ODA)
technique. The use of mocaf flour in cat tongue cake products can increase the
sturdy characteristics of the product. The addition of matcha flavor can be used
as a new innovation to find public attraction to cat tongue cake products.
Products with the best result is within 5% matcha flavor additional. Matcha
Savored mocaf flour cat tongue cake products can be further innovated, for
example by selling other variants as toppings of matcha-flavored mocaf. flour cat
longue cakes.

Keywords : Quality, Cat Tongue Cake, Matcha, Mocaf Flour
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