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Abstract 
Increasing public awareness of the importance of a healthy diet encourages the development of gluten-free 
pancakes using modified cassava flour (mocaf). The protein content of pancakes can be enhanced by adding 
mung bean flour, which is rich in plant-based protein. This study aimed to determine the effect of the ratio 
of mocaf to mung bean flour on the characteristics of pancakes. The research employed a Completely 
Randomized Design (CRD) with six treatment ratios of mocaf and mung bean flour (100:0, 85:15, 70:30, 
55:45, 40:60, and 25:75), with three replications. The observed parameters included moisture content, 
protein content, crude fiber content, fat content, ash content, carbohydrate content, hardness, and sensory 
evaluation (color, aroma, taste, texture, softness and chewiness, beany odor, and overall acceptability). The 
data were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) followed by Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT). The results showed that the ratio of mocaf and mung bean flour significantly affected the pancake 
characteristics. The best pancake characteristics were obtained at the ratio of 25% mocaf:75% mung bean 
flour, with moisture content of 37.20%, protein content of 24.98%, crude fiber content of 7.53%, ash content 
of 2.93%, fat content of 6.90%, carbohydrate content of 32.06%, hardness of 1.53 N, and sensory scores 
indicating a “like” category for color (overall color and color after cutting), aroma, and overall acceptability, 
while taste and texture were rated as “slightly like,” with a chewy and soft texture and a slightly beany odor. 
 
Keywords: gluten free, mocaf, pancake, mung bean flour 
 

 
Abstrak 

Meningkatnya kesadaran masyarakat mengenai pentingnya pola makan sehat mendorong pengembangan 
pancake bebas gluten dengan memanfaatkan mocaf. Peningkatan kadar proein pada pancake dilakukan 
dengan penambahan tepung kacang hijau yang kaya akan protein nabati. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh perbandingan mocaf dan tepung kacang hijau terhadap karakteristik pancake. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan enam perlakuan perbandingan mocaf 
dan tepung kacang hijau (100:0, 85:15, 70:30, 55:45, 40:60, 25:75) dengan 3 kali ulangan. Parameter yang 
diamati meliputi kadar air, kadar protein, kadar serat kasar, kadar lemak, kadar abu, kadar karbohidrat, 
hardness, uji sensoris (warna, aroma, rasa, tekstur, kelembutan dan kekenyalan, aroma langu dan 
penerimaan keseluruhan). Data dianalisis menggunakan Analysis of Variance dan uji lanjut Duncan’s 
Multiple Range Test Hasil menunjukkan bahwa perbandingan mocaf dan tepung kacang hijau berpengaruh 
nyata terhadap karakteristik pancake. Karakteristik pancake terbaik diperoleh pada perbandingan 25% 
mocaf:75% tepung kacang hijau dengan karakteristik kadar air 37,20%, kadar protein 24,98%, kadar serat 
kasar 7,53%, kadar abu 2,93%, kadar lemak 6,90%, kadar karbohidrat 32,06%, hardness 1,53 N, warna 
(warna keseluruhan, warna setelah dibelah), aroma, dan penerimaan keseluruhan dengan kategori suka, rasa 
dan tekstur agak suka, tekstur kenyal dan lembut, serta aroma agak langu. 
 
Kata kunci : bebas gluten, mocaf, pancake, tepung kacang hijau 
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PENDAHULUAN 

      Pancake merupakan hidangan kudapan 

berbentuk bulat pipih dengan tekstur empuk 

dan lembut serta memiiki memiliki 

perpaduan rasa manis dan gurih, terbuat dari 

adonan cair (batter) yang dipanggang di atas 

wajan datar. Adonan batter merupakan 

adonan cair terdiri dari tepung terigu, telur, 

dan bahan cair (air atau susu) yang diaduk 

sehingga teremulsi dan dimatangkan dengan 

teknik memanggang (Winarni, 1993 dalam 

Alfirochah, 2014). Saat ini pancake telah 

berkembang menjadi salah satu makanan 

yang sering disajikan saat sarapan atau 

camilan yang cukup digemari oleh semua 

kalangan mulai dari anak-anak, remaja, 

dewasa, hingga orang tua karena rasanya 

yang enak, praktis dan mudah dibuat.  

Secara umum, bahan baku utama 

pembuatan pancake yaitu terigu. Namun 

pada terigu terdapat kandungan gluten yang 

memiliki dampak negatif bagi kesehatan 

seperti dapat memicu alergi pada individu 

dengan intoleransi gluten dan penyakit 

celiac. Seiring meningkatnya kesadaran 

masyarakat akan pentingnya pola makan 

sehat dengan mulai beralih ke konsumsi 

pangan yang lebih bergizi, salah satunya 

adalah pangan bebas gluten. Oleh karena itu, 

saat ini berbagai alternatif bahan baku 

pembuatan pancake bebas gluten mulai 

banyak dikembangkan dipasaran, salah 

satunya adalah penggunaan tepung premiks 

pancake bebas gluten. Tepung premiks yang 

digunakan merupakan gabungan dari 

beberapa tepung bebas gluten seperti tepung 

mocaf, tepung beras, tepung sorgum dan lain 

sebagainya.  

Mocaf atau modified cassava flour 

merupakan hasil modifikasi dari tepung 

singkong. Menurut Salim (2011) 

pengembangan pangan lokal singkong yang 

diolah menjadi tepung termodifikasi dengan 

prinsip fermentasi yang memiliki 

karakteristik mirip terigu sehingga dapat 

digunakan sebagai bahan pengganti atau 

campuran terigu. Mocaf memiliki 

karakteristik berwarna putih, tidak memiliki 

aroma khas singkong, bebas gluten, dan 

dapat digunakan dalam berbagai olahan 

makanan seperti cookies, cake, roti, dan mie. 

Keunggulan mocaf terletak pada kandungan 

kalsium dan serat yang lebih tinggi 

dibandingkan terigu (Damayanti et al., 

2014). Penelitian Subarna et al., (2018) 

menyatakan penggunaan mocaf sebagai 

tepung premiks memiliki potensi untuk 

sepenuhnya menggantikan terigu pada 

pembuatan pancake. Dilanjuti dengan 

penelitian Zaki et al., (2024), substitusi 

mocaf sebanyak 50% dapat meningkatkan 

kadar serat dan karbohidrat pada bolu kukus. 

Penelitian Damayanti et al., (2014) 

mengenai chiffon cake berbahan mocaf 

sebagai alternatif pengganti terigu 

menunjukan bahwa mocaf dapat 

menggantikan terigu serta meningkatkan 

kandungan kalsium dan serat pada chiffon 

cake mocaf. Namun, pemanfaatan mocaf 

menjadi bahan baku pancake memiliki 



Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,                                                     ISSN : 2527-8010 (Online) 
Einsteina Michelle Olga  dkk. /Itepa 15 (1) 2026 222-240 
 

 224 

kelemahan yaitu rendahnya kandungan 

protein. Penambahan sumber protein 

diperlukan untuk meningkatkan kadar 

protein pada pancake, salah satunya dari 

kacang-kacangan. 

Kacang-kacangan merupakan sumber 

protein nabati. Salah satu jenis kacang-

kacangan tersebut yaitu kacang hijau. 

Kacang hijau adalah sumber protein nabati 

yang termasuk dalam tanaman legum 

peringkat ketiga di Indonesia setelah kedelai 

dan kacang tanah, selain itu kacang hijau 

juga mudah didapatkan dipasaran dengan 

harga yang relatif murah (Nisa et al., 2016). 

Berdasarkan Data Komposisi Pangan 

Indonesia, kacang hijau memiliki 

keunggulan dalam kandungan serat yang 

lebih tinggi serta kandungan lemak lebih 

rendah dibandingkan kacang kedelai dan 

kacang tanah. Dalam 100 g kacang hijau 

terdapat 22,9 g protein, 1,5 g lemak, 56,8 g 

karbohidrat, dan 7,5 g serat (Data Komposisi 

Pangan Indonesia, 2018). Hal ini didukung 

dengan penelitian Rianta et al., (2019) 

menunjukan bahwa tepung kacang hijau 

mampu meningkatkan kadar protein dan 

kadar serat kasar pada tuile. Penelitian oleh 

Nindyawati et al., (2019) mengenai 

perbandingan kentang kukus dan tepung 

kacang hijau pada flakes menunjukan 

semakin tinggi penambahan tepung kacang 

hijau maka semakin tinggi kadar protein 

pada flakes kentang kukus dan tepung 

kacang hijau. 

Penelitian sebelumnya telah mengkaji 

pemanfaatan tepung dari jenis kacang-

kacangan memiliki potensi sebagai 

substitusi dalam pembuatan pancake, 

ditunjukan pada penelitian Tamin (2022) 

mengenai pemanfaatan tepung kacang hijau 

sebagai substitusi terhadap terigu dalam 

formulasi pancake. Hasil penelitian tersebut 

menunjukan bahwa perbandingan 50:50 

antara terigu dan tepung kacang hijau 

memberikan hasil terbaik. Penelitian 

selanjutnya oleh Roslan (2022) mengenai 

pemanfaatan tepung kacang merah pada 

pembuatan pancake berbasis tepung mocaf 

dengan penambahan puree wortel. Namun 

pemanfaatan tepung kacang-kacangan 

memiliki kekurangan yaitu semakin banyak 

penambahan tepung kacang-kacangan dapat 

menyebabkan tekstur dan daya kembang 

produk berkurang, hal ini sesuai dengan 

penelitian Aprilia et al., (2019) bahwa 

semakin banyak proporsi tepung kacang 

hijau menyebabkan daya kembang sponge 

cake semakin berkurang. Penelitian 

mengenai pancake dengan kombinasi 

tepung mocaf dan tepung kacang hijau 

belum pernah dilakukan. Oleh karena itu, 

penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh perbandingan mocaf dan tepung 

kacang hijau terhadap karakteristik pancake. 

Tujuan dilaksanakan penelitian ini unuk 

mengetahui pengaruh perbandingan mocaf 

dan tepung kacang hijau terhadap 

karakteristik pancake dan menentukan 

perbandingan mocaf dan tepung kacang 



Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,                                                     ISSN : 2527-8010 (Online) 
Einsteina Michelle Olga  dkk. /Itepa 15 (1) 2026 222-240 
 

 225 

hijau yang tepat untuk menghasilkan 

karakteristik pancake terbaik. 

 

METODE  

Tempat Penelitian 

Penelitian ini akan dilaksanakan di 

Laboratorium Pengolahan Pangan, 

Laboratorium Analisis Pangan, dan 

Laboratorium Rekayasa Proses dan 

Pengendalian Mutu, Fakultas Teknologi 

Pertanian, Universitas Udayana.  

Bahan Penelitian 

      Bahan-bahan yang digunakan untuk 

membuat pancake yaitu mocaf, tepung 

kacang hijau, margarin merk blue band, gula 

merk gulaku, telur, baking powder merk 

koepoe-koepoe, susu bubuk merk  dancow, 

dan vanili merk koepoe-koepoe, dan air. 

Bahan kimia yang dipergunakan dalam 

analisis adalah aquades, Tablet Khjedhal, 

HCl 0,1, NaOH 50%, H2SO4 pekat, indikator 

phenolphthalein (PP), NaOH 13%, asam 

borat 3%, alkohol 95%, H2SO4 8%, dan 

heksan. 

Alat Penelitian 

Alat untuk pembuatan tepung kacang 

hijau dan pancake yaitu baskom, panci 

kukus, sendok, alumunium foil, tray, food 

dehydrator, ziplock, kuas tepung, pan 

cetakan pancake, wadah, hand mixer 

(miyako HM-620), timbangan analitik. Alat 

untuk analisis kimia yaitu cawan porselin, 

desikator, lumping, spatula, oven, tabung 

reaksi, alumunium foil, benang wol, kertas 

saring kasar, whatman 42, timbangan 

analitik, capitan, pipet ukur, pipet pump, 

destilasi, gelas beaker, buret, klem, pipet 

tetes, labu erlenmeyer, labu takar, gelas 

ukur, soxhlet, texture analyzer, corong, gelas 

plastik, kompor listrik, waterbath, dan 

muffle. 

Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan yang digunakan 

pada penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan 

perbandingan konsentrasi mocaf (M) dan 

tepung kacang hijau (TKH) yang digunakan, 

yaitu: 

P0=100% mocaf  

P1= 85% mocaf : 15% tepung kacang hijau  

P2= 70% mocaf : 30% tepung kacang hijau  

P3= 55% mocaf  : 45% tepung kacang hijau  

P4= 40% mocaf  : 60% tepung kacang hijau  

P5= 25% mocaf  : 75% tepung kacang hijau  

Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 

3 kali sehingga diperoleh 18 unit percobaan. 

Pelaksanaan Penelitian 

Pelaksanaan penelitian terdiri dari 

persiapan alat dan bahan kemudian 

dilakukan proses pembuatan tepung kacang 

hijau dan pembuatan pancake. 

Pembuatan Tepung Kacang Hijau 

       Pembuatan tepung kacang hijau 

mengacu pada metode Nindyawati et al,. 

2019 yang telah dimodifikasi. Kacang hijau 

sebanyak 500 g disortasi, dicuci bersih, dan 

ditiriskan, kemudian dikukus selama 30 

menit. Selanjutnya kacang hijau ditiriskan 

dan didinginkan pada suhu ruang serta 

dikeringkan menggunakan dehidrator pada 
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suhu 60℃ selama 8 jam. Kacang hijau yang 

telah kering dihaluskan menggunakan 

blender (kecepatan 2)  dan diayak 

menggunakan ayakan 80 mesh. Tepung 

kacang hijau dikemas dalam wadah tertutup 

hingga siap digunakan. 

Pembuatan Pancake 

Tahapan pembuatan pancake mengacu pada 

Alfirochah dan Bahar (2014) yang telah 

dimodifikasi dapat dilihat pada Tabel 1. Proses 

pembuatan diawali dengan persiapan dan 

penimbangan bahan, kemudian dilanjutkan 

dengan mencampurkan telur 50 g, air 100 ml, dan 

margarin cair 20 g yang dihomogenkan 

menggunakan mixer selama 5 menit dengan 

kecepatan sedang. Lalu ditambahkan bahan 

kering seperti, mocaf dan tepung kacang hijau 

sesuai perlakuan, susu bubuk 35 g, gula 35 g , dan 

baking powder 4 g serta diaduk hingga homogen 

menggunakan mixer selama 3 menit dengan 

kecepatan rendah. Setelah itu, panaskan pan anti 

lengket selama 5 menit, kemudian tuang adonan 

sebanyak 35 g ke dalam cetakan dengan diameter 

7,5 cm. Proses pemanggangan dilakukan dengan 

api kecil selama dua menit untuk setiap sisi. 

Parameter yang diamati 

Parameter yang diamati pada produk 

pancake mocaf dan tepung kacang hijau, 

diantaranya karakteristik sensoris mengacu 

pada Triana et al. (2015) dan Maulani et al. 

(2018), fisik menggunakan texture profile 

analysis dengan metode compression 

berdasarkan AOAC (2005), kadar air 

menggunakan metode pengeringan 

(Sudarmadji et al., 1997), kadar protein 

menggunakan metode Mikro-kjeldahl 

(Sudarmadji et al., 1997). Penentuan 

perlakuan terbaik didasarkan pada hasil 

penelitian dengan kriteria tingkat kesukaan 

tertinggi, karakteristik tekstur terbaik dan 

tingkat protein terbaik pada pancake mocaf 

dan tepung kacang hijau. Pancake terbaik 

selanjutnya dibandingkan dengan pancake 

terigu berdasarkan karakteristik kimia 

meliputi kadar serat kasar dilakukan dengan 

menggunakan metode hidrolisis asam-basa 

(Sudarmadji et al., 1997), kadar abu 

menggunakan metode pengabuan 

(Sudarmaji et al., 1997), kadar lemak 

menggunakan metode Soxhlet (AOAC 

(1995), dan kadar karbohidrat menggunakan 

metode by difference (Sudarmadji et al., 

1997). 

Analisis Data 

Data yang diperoleh dari hasil analisis 

kimia dan sensoris selanjutnya akan 

dianalisis secara statistik dengan 

menggunakan sidik ragam (ANOVA) 

(Gomez et al., 1995) untuk mengetahui 

pengaruh perlakuan terhadap variabel yang 

diamati. Apabila ditemukan pengaruh nyata 

dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda 

Duncan pada taraf signifikan 5% pada 

program SPSS 27. Analisis data 

perbandingan menggunakan uji T untuk 

mengetahui perbedaan nilai proksimat 

perlakuan terbaik produk pancake dan 

kontrol (pancake terigu). 
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Tabel 1. Formulasi pancake dengan perbandingan tepung mocaf dan tepung kacang hijau. 

Bahan Perlakuan 
P0 P1 P2 P3 P4 P5 

Mocaf (g) 100 85 70 55 40 25 
Tepung kacang hijau (g) 0 15 30 45 60 75 
Air (ml) 100 100 100 100 100 100 
Telur (%) 50 50 50 50 50 50 
Gula (%) 35 35 35 35 35 35 
Susu bubuk (%) 35 35 35 35 35 35 
Margarin (%) 20 20 20 20 20 20 
Baking powder (%) 4 4 4 4 4 4 
Vanili (%) 1 1 1 1 1 1 

Keterangan: Persentase perlakuan berdasarkan tepung komposit mocaf dan tepung kacang hijau 
100 g  

 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Kimia Bahan Baku 

      Berdasarkan hasil analisis karakteristik 

kimia bahan baku diperoleh nilai rata-rata 

yang dapat dilihat pada Tabel 2. Berdasarkan 

hasil karakteristik kimia bahan baku, 

diketahui bahwa kadar air, protein, serat, abu, 

lemak, dan karbohidrat antara mocaf dan 

tepung kacang hijau menunjukan tepung 

kacang hijau mengandung protein 20,99%, 

serat 22,71%, abu 3,16%, dan lemak 4,97% 

yang lebih tinggi dibandingkan dengan mocaf, 

sementara untuk kandungan air dan 

karbohidrat mocaf memiliki hasil yang lebih 

unggul dibandingkan tepung kacang hijau. 

Perbedaan nilai tersebut berkaitan dengan 

perbedaan komposisi gizi alami yang terdapat 

pada masing-masing bahan baku. Hal ini 

didukung oleh penelitian Rianta et al., (2019) 

mocaf memiliki kadar air 11,79%, protein 

1,88%, serat 4,51%, abu 1,07%, lemak 1,92%, 

dan karbohidrat 83,32%. Sementara itu, 

menurut Nindyawati et al., (2019), tepung 

kacang hijau mengandung kadar air 7,37%, 

protein 19,93%, abu 3,41%, lemak 9,12%, dan 

karbohidrat 60,17%. 

Karakteristik Kimia Pancake 

Karakteristik kimia pancake mocaf 

dan tepung kacang hijau meliputi kadar air 

dan kadar protein diperoleh hasil yang dapat 

dilihat pada Tabel 3. 

Kadar Air 

 Kadar air merupakan komponen paling 

penting dalam bahan pangan, karena dapat 

mempengaruhi penampakan, tekstur, serta 

citarasa. Kandungan air dalam bahan pangan 

dapat menentukan penerimaan, kesegaran, 

dan umur simpan (Adam et al., 2020). Hasil 

sidik ragam menunjukan bahwa 

perbandingan mocaf dan tepung kacang 

hijau berpengaruh nyata (P< 0,05) terhadap 

kadar air pancake. Berdasarkan data pada 

Tabel 2, kadar air pancake berkisar antara 

33,12% sampai dengan 36,29%. Kadar air 

tertinggi diperoleh dari perlakuan P0 (100% 

mocaf) sebesar 36,29%, sedangkan kadar air 

terendah diperoleh dari perlakuan P5 (25% 

mocaf : 75% tepung kacang hijau).
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Tabel 2. Nilai rata-rata karakteristik kimia pada mocaf dan tepung kacang hijau.  

Komponen M TKH 
Kadar Air (%) 11,77 7,52 
Kadar Protein (%) 2,15 20,99 
Kadar Serat kasar (%) 3,33 22,71 
Kadar Abu (%) 1,36 3,16 
Kadar Lemak (%) 3,43 4,97 
Kadar Karbohidrat (%) 73,28 36,79 

Keterangan: Nilai rata-rata (ulangan n=3). (M) mocaf, (TKH) tepung kacang hijau. 

 
Tabel 3. Nilai rata-rata kadar air dan kadar protein pancake mocaf dan tepung kacang 

hijau. 
Perlakuan 
(M:TKH) 

Kadar Air 
(%) 

Kadar Protein 
(%) 

P0 (100:0) 36,29 ± 0,14 a 3,89 ± 0,10 f 
P1 (85:15) 35,25 ± 0,09 b 6,97 ± 0,10 e 
P2 (70:30) 34,86 ± 0,11 b 8,37 ± 0,23 d 
P3 (55:45) 34,11 ± 0,11 c 11,28 ± 0,07 c 
P4 (40:60) 33,78 ± 0,04 c 16,14 ± 0,13 b 
P5 (25:75) 33,12 ± 0,61 d 24,98 ± 0,08 a 

Keterangan: Nilai rata-rata standar deviasi (ulangan n=3). Nilai rata-rata diikuti oleh huruf yang 
berbeda pada kolom yang sama menunjukan perlakuan berpengaruh nyata. 

 
 

Kadar air pada pancake cenderung menurun 

seiring bertambahnya proporsi tepung 

kacang hijau. Hal ini dipengaruhi oleh 

perbedaan kadar air dari masing-masing 

bahan baku, dimana mocaf memiliki kadar 

air lebih tinggi yaitu 11,77% sedangkan 

tepung kacang hijau memiliki kadar air lebih 

rendah yaitu 7,52%. Hasil serupa juga 

dilaporkan oleh Aprilia et al., (2019) yang 

menyatakan bahwa peningkatan 

penggunaan tepung kacang hijau dalam 

pembuatan sponge cake menyebabkan 

penurunan kadar air pada produk yang 

dihasilkan. Berdasarkan syarat mutu kadar 

air pada kue basah (SNI 01-4309-1996) 

untuk kadar air maksimun yang 

diperbolehkan sebesar 40%. Dengan 

demikian seluruh perlakuan pada pancake 

masih berada dalam batas standar mutu 

tersebut. 

Kadar Protein 

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa 

perbandingan mocaf dan tepung kacang 

hijau berpengaruh nyata (P< 0,05) terhadap 

kadar protein pancake. Berdasarkan data 

yang ditampilkan pada Tabel 10, 

menunjukan kadar protein pancake 

mengalami peningkatan seiring 

bertambahnya penggunaan tepung kacang 

hijau dalam formulasi. Perlakuan P0 (100% 

mocaf) menunjukan kadar protein terendah 

yaitu 3,89%, sedangkan perlakuan P5 (25% 
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mocaf : 75% tepung kacang hijau) memiliki 

kadar protein tertinggi, yaitu mencapai 

24.98%. Peningkatan kadar protein pada 

pancake sejalan dengan hasil analisis bahan 

baku, yang menunjukan bahwa tepung 

kacang hijau memiliki kadar protein sebesar 

20,99% lebih tinggi dibandingkan dengan 

mocaf yang hanya mengandung protein 

sebesar 2,15%. Oleh karena itu, penambahan 

tepung kacang hijau berperan penting dalam 

meningkatkan kadar protein pada produk 

akhir. Hal ini terjadi karena tepung kacang 

hijau merupakan sumber protein nabati yang 

kaya akan asam amino essensial. Menurut 

pernyataan Astawan (2009) dalam Aprilia et 

al., (2019) protein kacang hijau kaya akan 

asam amino leusin, arginin, isoleusin, valin 

dan lisin. Dengan demikian kadar protein 

produk meningkat seiring dengan 

meningkatnya proporsi tepung kacang hijau 

yang digunakan. Hal ini sejalan dengan 

penelitian terdahulu yang dilakukan 

Ladamay dan Yuwono (2014), menyatakan 

bahwa substitusi tepung kacang hijau dalam 

pembuatan foodbar dapat meningkatkan 

kadar protein seiring bertambahnya proprosi 

yang digunakan. Penelitian lain oleh Adam 

et al., (2020) pada produk ilabulo juga 

menunjukan hasil serupa, dimana tepung 

kacang hijau terbukti dapat meningkatkan 

nilai protein produk secara signifikan. 

Karakteristik Fisik Pancake 

 Uji fisik pada pancake dilakukan 

dengan Hasil sidik ragam menunjukan 

bahwa perbandingan mocaf dan tepung 

kacang hijau berpengaruh nyata (P< 0,05) 

terhadap kekerasan (hardness) pancake. 

Berdasarkan data yang ditampilkan pada 

Tabel 4, menunjukan nilai hardness pancake 

mengalami peningkatan seiring 

bertambahnya proporsi penggunaan tepung 

kacang hijau dalam formulasi. Kekerasan 

(hardness) merupakan parameter untuk 

mengukur gaya maksimum yang dibutuhkan 

untuk menekan atau menembus permukaan 

produk hingga titik tertentu, sehingga 

mencerminkan tingkat ketahanan struktur 

produk terhadap tekanan. Nilai kekerasan 

pada pancake berkisar 0,68 N hingga 1,53 N. 

Kekerasan terendah pada perlakuan P0 

tercatat sebesar 0,68 N dan terus meningkat 

hingga mencapai 1,53 N pada perlakuan P5. 

Peningkatan nilai kekerasan tersebut 

menunjukan bahwa semakin besar proporsi 

tepung kacang hijau yang digunakan, maka 

tingkat kekerasan pancake juga semakin 

tinggi. Hal ini mengindikasikan bahwa 

pancake menjadi lebih padat dan bertekstur 

lebih keras. Menurut Wiratama et al., (2010) 

fenomena ini terjadi karena adanya 

peningkatan kadar protein yang memiliki 

kemampuan dalam menyerap dan mengikat 

air dimana tingkat kekerasan suatu produk 

pangan dipengaruhi oleh beberapa faktor, 

antara lain presentase kadar air, sifat atau 

karakteristik bahan baku yang digunakan, 

serta jenis bahan pengikat yang ditambahkan 

dalam formulasi produk. Protein bersifat 

hidrofilik karena memiliki gugus karboksil 

yang mudah mengikat air, sehingga selama 
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proses pemanggangan kandungan air dalam 

adonan sulit menguap dan menyebabkan 

struktur produk menjadi lebih padat serta 

teksturnya semakin keras (Lestri et al., 2018; 

Puspita et al., 2021). Penelitian oleh Sari et 

al., (2018) menambahkan bahwa 

peningkatan kadar protein dari tepung 

kacang hijau mampu mengikat air. Selain itu 

protein yang terdenaturasi pada suhu tinggi 

memperkuat ikatan antar molekul yang 

menyebabkan foodbar menjadi lebih padat 

dan keras. Mubarak dan Mulyadi, (2024) 

menyatakan bahwa enambahan tepung 

kacang hijau juga dapat meningkatkan kadar 

serat kasar yang dapat mempengaruhi 

tekstur produk, karena struktur serat yang 

kompleks mampu menyerap air lebih banyak 

sehingga tekstur produk menjadi lebih padat.  

Evaluasi Sensoris 

      Evaluasi sensoris dilakukan 

menggunakan uji hedonik terhadap 

penerimaan panelis pada pancake mocaf dan 

tepung kacang hijau. Berdasarkan hasil 

analisis evaluasi sensoris uji hedonik 

pancake berbasis mocaf dan tepung kacang 

hijau antara lain warna keseluruhan, warna 

setelah dibelah, aroma, rasa, tekstur, dan 

penerimaan keseluruhan) dapat dilihat pada 

Tabel 5. 

Warna Keseluruhan 

Warna merupakan salah satu ciri sensoris 

pertama yang dilihat oleh konsumen dan 

berperan penting dalam membentuk persepsi 

awal terhadap mutu suatu produk. Hasil 

sidik ragam menunjukan bahwa nilai rata-

rata skor warna keseluruhan pancake dengan 

berbagai perlakuan menunjukan tidak 

adanya perbedaan secara siginifikan (P> 

0,05). Berdasarkan data yang ditampilkan 

pada Tabel 12, menunjukan hasil uji hedonik 

warna keseluruhan pada pancake mendapati 

hasil tertinggi 5,86 (suka) dan terendah 4,92 

(agak suka). Hasil menununjukan bahwa 

proporsi mocaf dan tepung kacang hijau 

berpengaruh terhadap warna keseluruhan 

pada pancake. Hal ini dikarenakan karena 

adanya proses pemanggangan yang seragam 

menyebabkan terjadinya reaksi pencoklatan 

non-enzimatik berupa reaksi mailard dan 

karamelisasi pada semua sampel yang 

memberikan warna coklat khas produk 

panggang (Aprilia et al., 2019). 

Warna Setelah dibelah 

      Hasil sidik ragam menunjukan bahwa 

nilai rata-rata skor warna setelah dibelah 

pada pancake dengan berbagai perlakuan 

menunjukan perbedaan secara siginifikan 

(P< 0,05). Berdasarkan uji hedonik 

kesukaan panelis semakin meningkat seiring 

dengan meningkatnya konsentrasi tepung 

kacang hijau dengan perlakuan P5 

mendapatkan nilai tertinggi dengan skor 

6,12 dengan kriteria suka. Pada perlakuan P5 

(25% mocaf : 75% tepung kacang hijau) 

menghasilkan warna sedikit hijau kuning 

gelap. Warna sedikit hijau berasal dari sisa 

pigmen klorofil pada kulit kacang hijau yang 

tidak sepenuhnya rusak selama 

pemanggangan, sedangkan untuk warna 

kuning gelap dikarenakan protein yang 
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terdapat pada kacang hijau memicu 

terjadinya reaksi maillard yang 

menyebabkan warna kecoklatan pada bagian 

luar pancake dan warna kuning gelap pada 

bagian dalam pancake. Hal ini didukung 

oleh penelitian Sari et al., 2018 melaporkan 

bahwa peningkatan kadar protein 

menghasilkan foodbar dengan warna kuning 

kecoklatan. 

mengukur nilai kekerasan (hardness).  

 
Tabel 4. Nilai rata-rata hardness pancake mocaf dan tepung kacang hijau. 

Perlakuan 
(M:TKM) 

Hardness 
(N) 

P0 (100:0) 0,68 ± 0,01 f 
P1 (85:15) 0,78 ± 0,00 e 
P2 (70:30) 0,84 ± 0,02 d 
P3 (55:45) 0,94 ± 0,01 c 
P4 (40:60) 1,11 ± 0,01 b 
P5 (25:75) 1,53 ± 0,03 a 

Keterangan: Nilai rata-rata standar deviasi (ulangan n=3). Nilai rata-rata diikuti oleh huruf yang 
berbeda pada kolom yang sama menunjukan perlakuan berpengaruh sangat nyata (P 
<0,05). (M) mocaf, (TKH) tepung kacang hijau. 

 
 
Tabel 5. Nilai rata-rata hedonik pancake mocaf dan tepung kacang hijau. 

Atribut Sensoris Perlakuan (M:TKM) 
P0 
(100:0) 

P1 
(85:15) 

P2 
(70:30) 

P3 
(55:45) 

P4 
(40:60) 

P5 
(25:75) 

Warna Keseluruhan 4,92± 
1,12b 

5,24± 
1,05ab 

5,52± 
1,16a 

5,44± 
1,04ab 

5,56± 
1,23a 

5,86± 
0,80a 

Warna Setelah 
diibelah 

5,12± 
1,54b 

4,92± 
1,32b 

5,00± 
1,41b 

5,32± 
0,99b 

5,44± 
1,16b 

6,12± 
0,78a 

Aroma 4,68± 
1,38d 

5,24± 
1,23bcd 

5,52± 
1,42abc 

5,12± 
1,39cd 

6,16± 
0,94a 

5,92± 
1,38ab 

Rasa 5,12± 
1,83 b 

5,48± 
1,50ab 

5,52± 
1,42ab 

5,12± 
1,59b 

6,08± 
1,00a 

5,36± 
1,19a 

Tekstur 5,16± 
1,82b 

5,00±  1,5 
b 

5,44± 
1,26ab 

5,44± 
1,26ab 

5,64± 
0,99ab 

5,12± 
1,17b 

Penerimaan 
Keseluruhan 

5,20± 
1,66b 

5,28± 
1,43b 

5,36± 
1,11b 

5,24± 
1,20b 

6,12± 
0,67a 

5,76± 
0,72ab 

Keterangan: Nilai rata-rata standar deviasi. Nilai rata-rata diikuti oleh huruf yang berbeda pada 
baris yang sama menunjukkan perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05). Kriteria uji 
hedonik (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) agak tidak suka, (4) netral, (5) agak 
suka, (6) suka, (7) sangat suka. 

 
Aroma 

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa 

perbandingan mocaf dan tepung kacang 

hijau berpengaruh nyata (P< 0,05) terhadap 

nilai hedonik aroma pancake. Nilai rata-rata 

menunjukan bahwa aroma pancake paling 

disukai panelis terdapat pada perlakuan 

P4(40% mocaf : 60% tepung kacang hijau) 
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dengan skor tertinggi 6,16, sedangkan pada 

P5 (25% mocaf : 75% tepung kacang hijau) 

mengalami penurunan tingkat kesukaan. 

Menurut panelis peningkatan proporsi 

tepung kacang hijau hingga 60% 

menghasilkan aroma yang seimbang antara 

aroma panggang khas mocaf dan aroma 

kacang hijau yang ringan. Namun, pada 

konsentrasi tepung kacang hijau yang lebih 

tinggi 75%, aroma khas kacang hijau 

menjadi lebih dominan dan menimbulkan 

kesan sedikit langu. . Penelitian Wayuni dan 

Widjanarko, (2015) menyatakan bahwa 

peningkatan persentase substitusi tepung 

kacang-kacangan memberikan pengaruh 

yang signifikan terhadap atribut aroma 

produk. Penggunaan dalam jumlah yang 

lebih tinggi cenderung menurunkan tingkat 

penerimaan panelis, yang ditunjukkan oleh 

penurunan skor hedonik pada produk 

bakery. 

Rasa 

Hasil uji hedonik terhadap parameter 

rasa pancake menunjukkan skor rata-rata 

antara 5.12 sampai 6.08, dengan hasil 

analisis sidik ragam berpengaruh nyata (P> 

0,05). Hal ini menunjukan bahwa proprosi 

mocaf dan tepung kacang hijau berpengaruh 

terhadap persepsi rasa. Nilai hedonik rasa 

tertinggi terdapat pada perlakuan P4 (40% 

mocaf : 60% tepung kacang hijau) dengan 

skor 6,08 (suka) dan terendah pada P0 dan 

P3 dengan skor 5,12 (agak suka). Panelis 

secara umum menilai seluruh perlakuan 

berada pada kategori agak suka hingga suka 

menunjukan bahwa produk tetap dapat 

diterima secara sensoris oleh panelis. Hal ini 

sejalan dengan penelitian Mubarak dan 

Mulyadi, (2024) bahwa penggunaan 

proporsi tepung kacang hijau berpengaruh 

nyata terhadap produk. 

Tekstur 

 Tekstur merupakan parameter 

penting yang menentukan penerimaan 

konsumen karena berkaitan dengan sensasi 

fisik yang dirasakan saat menggigit atau 

mengunyah produk. Hasil uji hedonik 

terhadap parameter tekstur pancake 

menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 

panelis berkisar antara 5,00 hingga 6,20 

dengan hasil sidik ragam menunjukan bahwa 

perbandingan mocaf dan tepung kacang 

hijau berpengaruh nyata (P< 0,05). Nilai 

tertinggi terdapat pada perlakuan P3(55% 

mocaf : 45% tepung kacang hijau) dengan 

skor 6,20 dengan  kategori suka, sedangkan 

nilai terendah pada perlakuan P1(85% mocaf 

: 15% tepung kacang hijau) sebesar 5,00 

dengan kategori agak suka. Hasil uji 

menunjukkan bahwa penambahan tepung 

kacang hijau hingga taraf tertentu mampu 

memperbaiki tekstur, karena kandungan 

protein 22–25% dalam tepung kacang hijau 

berperan dalam membentuk jaringan 

struktur melalui proses denaturasi dan 

koagulasi selama pemanggangan (Astawan, 

2009). Kandungan serat pada tepung kacang 

hijau mampu mengikat air dan 

mempengaruhi tekstur produk. Hal ini 

sejalan dengan penelitian Lestari, (2023) 
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yang melaporkan bahwa proporsi tepung 

kacang hijau pada Steamed Sponge Cake 

mampu meningkatkan kadar serat sekaligus 

mempengaruhi karakter tekstur pada produk. 

Penerimaan Keseluruhan 

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa 

perlakuan perbandingan mocaf dan tepung 

kacang hijau pada pancake berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap penerimaan 

keseluruhan panelis. Tingkat penerimaan 

keseluruhan menggambarkan penilaian 

menyeluruh panelis terhadap seluruh atribut 

sensori produk, seperti warna, aroma, rasa, 

tekstur, serta kekenyalan dan kelembutan 

(Triana et al., 2015). Hasil menunjukan 

bahwa nilai penerimaan keseluruhan 

tertinggi diperoleh pada P4 (6,12), 

sedangkan P0 mendapatkan nilai terendah 

(5,20). Penurunan nilai penerimaan 

keseluruhan pada formulasi dengan 100% 

mocaf pada pancake dikaitkan dengan 

tekstur sangat kenyal serta warna dan rasa 

yang kurang menarik. Menurut penelitian 

Mubarak dan Mulyadi, (2024) peningkatan 

proporsi tepung kacang hijau hingga 75% 

mampu memperbaiki atribut sensoris dan 

meningkatkan penerimaan keseluruhan pada 

produk biskuit. 

Intensitas Sensoris 

Evaluasi sensoris dilanjutkan dengan 

uji skoring terhadap intensitas kelembutan 

dan kenyal serta aroma langu pada pancake. 

Nilai rata-rata skoring pancake mocaf dan 

tepung kacang hijau dilihat pada Tabel 6.

 
 
Tabel 6. Nilai rata-rata skoring pancake mocaf dan tepung kacang hijau. 

Perlakuan 
(M:TKM) 

Kelembutan dan kenyal Aroma  
Langu 

P0 (100:0) 4,28 ± 0,89 a 3,48 ± 0,96 ab 
P1 (85:15) 4,20 ± 0,76 a 3,80 ± 0,50 a 
P2 (70:30) 3,44 ± 1,08 b 3,64 ± 0,70 a 
P3 (55:45) 2,72 ± 1,28 c 2,68 ± 1,35 d 
P4 (40:60) 3,48 ± 0,65 b 3,16 ± 0,80 bc 
P5 (25:75) 2,48 ± 1,08 c 2,76 ± 1,09 cd 

Keterangan: Nilai rata-rata standar deviasi. Nilai rata-rata diikuti oleh huruf yang berbeda pada baris 
yang sama menunjukkan perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05). Kriteria uji skoring 
kelembutan dan kekenyalan (1) sangat tidak kenyal dan lembut, (2) tidak kenyal dan 
lembut, (3) agak kenyal dan lembut, (4) kenyal dan lembut, (5) sangat kenyal dan lembut. 
Kriteria uji skoring aroma langu (1) sangat langu, (2) agak langu, (3) langu, (4) tidak 
langu. 

 
 

Hal ini sejalan dengan hasil pengujian 

hardness yang menunjukan peningkatan 

nilai seiring dengan bertambahnya 

penggunaan tepung kacang hijau pada 

pancake. Kekenyalan dan kelembutan pada 

produk dapat dipengaruhi oleh kadar air, 

kandungan protein dan struktur pati. Pada 

penelitian Anggraeni et al., (2017) 

melaporkan bahwa kelembutan produk 

menurun seiring meningkatnya kadar 
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protein yang disebabkan oleh ikatan 

hidrogen yang kuat antar molekul protein 

yang dapat mengurangi fleksibilitas 

jaringan. Sehingga semakin tingginya 

proporsi tepung kacang hijau dalam 

formulasi pancake dapat menurunkan 

tingkat kekenyalan dan kelembutan produk. 

Sebaliknya, pati pada mocaf berperan 

penting dalam pembentukan gel, dimana 

granula pati mampu menyerap air dan 

menghasilkan tekstur lembut (Pangastuti et 

al., 2013). Hal ini menyebabkan pancake 

dengan formulasi 100% mocaf memiliki 

tekstur yang lebih kenyal dan lembut jika 

dibandingkan dengan pancake yang 

mengandung tepung kacang hijau. Penelitian 

Ahmawati et al, (2024) menyatakan bahwa 

peningkatan proporsi tepung kacang hijau 

dalam formulasi mie kering menyebabkan 

penurunan tingkat kekenyalan produk. 

Aroma langu 

      Berdasarkan hasil uji skoring aroma 

langu pancake berkisar 2,68 hingga 3,80. 

Pada perlakuan P3(55% mocaf : 45% tepung 

kacang hijau) memiliki skor terendah yaitu 

2,68 menunjukan aroma  agak langu khas 

kacang hijau, sedangkan P1(85% mocaf : 

15% tepung kacang hijau) memiliki skor 

tertinggi yaitu 3,80 menunjukan aroma tidak 

langu. Hal ini mengindikasikan bahwa 

kombinasi mocaf dan tepung kacang hijau 

berpengaruh nyata terhadap intensitas aroma 

langu pada pancake.  Kenaikan intensitas 

aroma langu terjadi seiring bertambahnya 

proporsi tepung kacang hijau yang 

digunakan dalam pembuatan pancake. Hal 

ini dikarenakan adanya enzim lipoksigenase 

yang menghasilkan aroma langu khas 

kacang pada kacang hijau (Irmae et al., 

2018). Penelitian oleh Rahma el al. (2024) 

melaporkan bahwa brownies dengan 

proporsi tepung kacang hijau yang tinggi 

kurang disukai panelis karena memiliki 

aroma langu khas kacang hijau.  

Karakteristik Kimia dan Fisik Produk 

Terbaik 

      Produk pancake terbaik dalam penelitian 

ini ditentukan berdasarkan kombinasi hasil 

uji kadar air dan kadar protein dan sensoris 

(warna keseluruhan, warna setelah dibelah, 

aroma, rasa, tekstur, penerimaan 

keseluruhan, intensitas kelembutan serta 

kenyal dan aroma langu khas kacang hijau). 

Formulasi terbaik ditentukan berdasarkan 

pada kriteria kadar air sesuai standar kue 

basah, kadar protein tertinggi, dan hasil 

evaluasi sensoris yang masih diterima oleh 

panelis. Hasil uji matriks pancake dapat 

dilihat pada Tabel 7. 

Pada P5 (25% mocaf : 75% tepung 

kacang hijau) dipilih sebagai formulasi 

terbaik. Selanjutnya, untuk memperoleh 

karakteristik kimia produk lebih lanjut, 

dilakukan analisis anjutan terhadap 

parameter kimia meliputi kadar serat, lemak, 

abu, karbohidrat, dan hardness. Hasil 

analisis tersebut selanjutnya dibandingkan 

dengan pancake berbasis terigu melalui uji 

paired t-test yang dapat dilihat pada Tabel 8. 
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Tabel 7. Hasil uji matriks pancake 
Atribut Uji 
Matriks 

Perlakuan (M:TKM) 
P0 
(100:0) 

P1 
(85:15) 

P2 
(70:30) 

P3 
(55:45) 

P4 
(40:60) 

P5 
(25:75) 

Warna Keseluruhan  * * * * * 
Warna Setelah 
diibelah 

     * 

Aroma   *  * * 
Rasa  * *  * * 
Tekstur   * *   
Penerimaan 
Keseluruhan 

* *   *  

Kadar Air * * * * * * 
Kadar Protein      * 
Kekerasan 
(Hardness) 

     * 

Total 2 4 5 3 5 7 
Keterangan: Hasil nilai matriks uji sensoris dan hedonik pada setiap perlakuan. (*)= memiliki 

nilai unggul. 
 
Tabel 8. Nilai rata-rata karakteristik kimia dan fisik pancake terigu dan pancake terbaik. 

Komponen Pancake Terigu Perlakuan Terbaik (P5) 
Kadar Air (%) 37,20 ± 0,07 a 33,12 ± 0,61 b 
Kadar Protein (%) 8,04 ± 0,26 b 24,98 ± 0,08 a 
Kadar Serat kasar (%) 2,91 ± 0,04 b 7,53 ± 0,16 a 
Kadar Abu (%) 2,29 ± 0,03 b 2,93 ± 0,02 a 
Kadar Lemak (%) 5,56 ± 0,07 b 6,90 ± 0,04 a 
Kadar Karbohidrat (%) 
Hardness 

46,90 ± 0,29 a 
0,62 ± 0,01 b 

32,06 ± 0,52 b 
1,53 ± 0,03 a 

Keterangan: Nilai rata-rata standar deviasi (ulangan n=3). Nilai rata-rata diikuti oleh huruf yang 
berbeda pada baris yang sama menunjukkan perlakuan berpengaruh nyata (Sig. (2-
tailed) < 0,05). 

 

Hasil paired t-test terhadap kadar air, 

kadar protein, kadar serat kasar, kadar abu, 

kadar lemak, kadar karbohidrat dan tingkat 

kekerasan (hardness) antar dua perlakuan 

menunjukan adanya perbedaan signifikan 

(Sig. (2-tailed) < 0,05). Pancake perlakuan 

terbaik (P5) memiliki keunggulan pada 

kadar protein, kadar serat kasar, kadar abu, 

kadar lemak, dan tingkat kekerasan 

(hardness) sedangkan pada pancake terigu 

memiliki keunggulan pada kadar air dan 

kadar karbohidrat.  

Kandungan protein dan serat kasar 

pada pancake terbaik (P5) mendapatkan 

hasil lebih tinggi dibanding pancake terigu, 

hal ini disebabkan oleh bahan baku yang 

digunakan yaitu kacang hijau. Menurut hasil 

uji bahan baku kadar protein dan serat kasar 

pada kacang hijau lebih besar dibandingkan 

dengan terigu sehingga pancake mocaf dan 

kacang hijau memiliki kandungan protein 

dan serat kasar yang lebih tinggi. Kadar serat 

kasar yang tinggi juga dapat dipengaruhi 

oleh proses penepungan yang tetap 
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menggunakan kulit kacang hijau, karena 

bagian kulit pada kacang-kacangan 

mengandung serat cukup tinggi. Hal ini 

sejalan dengan penelitian Vifiyanti et al., 

(2024) peningkatan proporsi tepung kacang 

hijau dan penurunan proporsi tepung terigu 

berbanding lurus dengan peningkatan kadar 

protein dan serat kasar pada bolu kukus. 

Kelebihan lainnya P5 memiliki kadar abu 

yang lebih tinggi dibandingkan pancake 

terigu. Hal ini didukung dengan penelitian 

Waisnawi et al., (2019) bahwa tepung 

kacang hijau memiliki kadar abu sekitar 

3,40% lebih tinggi dibandingkan terigu 

sekitar 1,59% yang dapat meningkatkan 

kadar abu pada crackers. Pancake terbaik 

(P5) juga memiliki kadar lemak yang lebih 

tinggi, yaitu 6,90% dibanding dengan 

pancake terigu 5,56%. Kadar lemak yang 

tinggi disebabkan oleh adanya perbedaan 

kandungan lemak pada bahan baku yang 

digunakan. Berdasarkan uji bahan baku yang 

telah dilakukan, kadar lemak pada tepung 

kacang hijau sebesar 9,03%, mocaf sebesar 

8,23%, sedangkan terigu sebesar 7,16%. 

Pancake terigu memiliki keunggulan 

pada kadar karbohidrat yaitu sebesar 46,90% 

dibandingkan pancake terbaik (P5) sebesar 

32,06. Hal tersebut dikarenakan perbedaan 

komposisi bahan baku yang digunakan, 

dimana terigu memiliki kadar karbohidrat 

yang lebih tinggi sebesar 69,95% 

dibandingkan dengan tepung kacang hijau 

sebesar 63,15%. Tingkat kekerasan 

(hardness) pada pancake terigu lebih rendah 

dibanding pancake terbaik (P5) sehingga 

pancake terigu lebih lembab dan lunak hal 

ini disebabkan karena kadar air pada 

pancake terigu lebih besar dibandingkan 

dengan pancake perlakuan terbaik. Selain 

itu, kadar protein berperan terhadap tingkat 

kekerasan. Kadar protein pada tepung terigu 

lebih rendah dibandingkan dengan tepung 

kacang hijau. Protein yang terdapat pada 

pancake akan mengalami denaturasi akibat 

proses pemanggangan karena gugus reaktif 

protein akan terbuka dan pengikatan kembali 

antara gugus reaktif yang berdekatan, 

sehingga ikatannya semakin kuat (Utami dan 

Widyaningsih, 2015). Hal ini dapat 

menyebabkan tekstur pancake lebih keras. 

Pernyataan ini didukung oleh penelitian 

Lathifah et al. (2022) menyatakan bahwa 

peningkatan tepung kacang hijau mampu 

meningkatkan kekerasan dan kepadatan 

pada kue pudak.  

 

KESIMPULAN 
Perbandingan mocaf dan tepung kacang 

hijau berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

karakteristik kimia meliputi kadar air dan 

kadar protein, karakteristik fisik meliputi uji 

kekerasan (hardness), serta karakteristik 

sensoris meliputi uji hedonik (warna, aroma, 

rasa, tekstur, dan penerimaan keseluruhan) 

dan skoring (kelembutan dan kenyal dan 

aroma langu). Penambahan tepung kacang 

hijau dapat meningkatkan kandungan 

protein dan tekstur kekerasan pada pancake 

mocaf dan tepung kacang hijau. 
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Karakteristik pancake terbaik diperoleh 

pada perbandingan 25% mocaf:75% tepung 

kacang hijau. Formulasi ini menghasilkan 

pancake dengan karakteristik sensoris 

meliputi hedonik warna keseluruhan 5,86 

(suka), warna setelah dibelah 6,12 (suka), 

aroma 5,92 (suka), rasa 5,36 (agak suka), 

tekstur 5,12 (agak suka), dan penerimaan 

keseluruhan 5,76 (suka) dan skoring 

meliputi kelembutan dan kenyal 2,48 (agak 

kenyal dan lembut) dan aroma langu 2,76 

(agak langu). Karakteristik kimia meliputi 

kadar air 37,20%, kadar protein 24,98%, 

kadar serat kasar 7,53%, kadar abu 2,93%, 

kadar lemak 6,90%, kadar karbohidrat 

32,06%. Karakteritik fisik melputi uji 

kekerasan (hardness) 1,53 N. Pancake 

dengan perbandingan 25% mocaf:75% 

tepung kacang hijau menunjukan 

keunggulan dibandingan pancake terigu, 

khususnya pada kadar protein, kadar serat 

kasar, dan kadar lemak menjadikannya 

alternatif produk pancake bebas gluten 

dengan nilai gizi yang lebih baik. 
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