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ABSTRACT 

Getuk is classified as a semi-moist traditional food with a relatively high moisture content, making it 
susceptible to quality deterioration during storage. To overcome this limitation, product innovation 
through oven-drying can be applied to extend its shelf life. Two-colored dried getuk is a diversification of 
cassava-based local food products. The production process consists of raw material preparation, steaming, 
mashing, mixing with additional ingredients, molding, and oven-drying. This study aimed to evaluate 
the effects of mocaf (modified cassava flour) concentration and different flavoring agents on the descriptive 
sensory characteristics, consumer acceptability, and chemical composition of two-colored dried getuk. The 
experiment was arranged using a two-factor Completely Randomized Design (CRD), with mocaf 
concentration and flavoring type as the experimental factors. The descriptive sensory evaluation using the 
Rate-All-That-Apply (RATA) method showed that treatments S1 and P1, containing 5% mocaf, received 
the highest panelist preference based on color, texture, taste, and overall acceptability. Proximate analysis 
was conducted on the samples with the highest sensory acceptance, namely S1 (strawberry flavor) and P1 
(pandan flavor). The proximate composition of treatment S1 and P1 showed moisture contents of 2.95% 
and 4.19%, ash contents of 2.15% and 2.11%, fat contents of 13.21% and 12.78%, protein contents of 
0.88% and 0.91%, and carbohydrate contents of 80.81% and 80.05%, respectively. 
Keywords: Getuk, Mocaf, Pandan Flavor, Strawberry Flavor  

 
ABSTRAK 

Getuk dikategorikan sebagai makanan semi basah dengan kadar air yang cukup tinggi, sehingga lebih 
mudah mengalami kerusakan selama penyimpanan. Untuk menatasi permasalahan tersebut, adanya 
inovasi produk melalui proses pengovenan yang bertujuan meningkatkan daya simpan.  Inovasi getuk 
kering dua warna merupakan salah satu upaya diversifikasi produk berbahan dasar singkong. Proses 
pembuatannya melalui proses persiapan bahan, pengukusan, penghacuran, pencampuran bahan tambahan, 
pencetakan dan pengovenan. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penambahan mocaf dan 
penggunaan jenis perisa berbeda terhadap karakteristik sensori deskriptif, kesukaan panelis, serta 
karakteristik kimia. Penelitian disusun menggunakan Rancangan Acak Lengkap 2 faktor dengan 
perbedaan konsentrasi mocaf dan jenis perisa. Berdasarkan hasil analisa karakteristik sensori metode 
RATA didapatkan bahwa perlakuan S1 dan P1 (konsentrasi mocaf 5%) lebih disukai panelis berdasar 
atribut warna, tekstur,rasa dan keseluruhan. Analisa proksimat dilaksanakan dengan memilih sampel 
dengan nilai organoleptic tertinggi yaitu S1 (Strawberri) dan P1 (Pandan). Nilai proksimat untuk 
perlakuan terbaik S1 dan P1 diantaranya Kadar air 2,95% & 4,19%, Kadar abu sebesar 2,15% & 
2,11%, kadar lemak 13,21% & 12,7%, kadar protein 0,88% & 0,91% dan kadar karbohidrat 80,81% & 
80,05% 
Kata kunci: Getuk, Mocaf, pandan, Strawberry 

 
PENDAHULUAN 
Salah satu komoditas pangan dengan potensi besar untuk dikembangkan di Indonesia adalah 
Singkong. Tanaman mudah untuk tumbuh dan dibudidayakan karena mampu beradaptasi pada 
berbagai kondisi lahan di hampir seluruh wilayah Indonesia [1]. Singkong sebagai sumber 
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karbohidrat dari lokal menduduki peringkat ketiga setelah komoditas jagung dan padi dalam 
kontribusinya terhadap produksi pangan di Jawa Timur. Menurut data Badan Pusat Statistik 
(2017) [2], produksi singkong di Jawa Timur tinggi mencapai 2.908.417 ton dengan luas areal 
panen mencapai 118.409,4 ha pada tahun 2017. Potensi produksi yang tinggi tersebut 
menjadikan singkong sebagai bahan baku yang prospektif untuk dikembangkan menjadi 
berbagai produk pangan olahan, seperti tapioka, mocaf (modified cassava flour), tiwul, gatot, dan 
getuk. 
 
Getuk adalah produk olahan pangan tradisional berbahan dasar singkong dengan popularitas 
cukup populer di Masyarakat Indonesia khususnya. Namun, getuk termasuk pangan semi basah 
dengan kadar air tinggi, sehingga potensial mengalami kerusakan akibat pertumbuhan mikrobia 
dan perubahan struktur kimiawi [3]. Produk getuk yang beredar di pasaran umumnya memiliki 
masa simpan pendek dengan kisaran kurang lebih satu hari di suhu ruang. Salah satu upaya 
dalam meningkatkan umur masa simpan getuk adalah melalui metode pengovenan untuk 
menurunkan kadar air produk. Inovasi tersebut menghasilkan produk yang dikenal sebagai 
getuk kering, yaitu produk getuk kering yang memiliki tekstur renyah dan umur simpan lebih 
panjang dibandingkan getuk konvensional. 
 
Camilan berbasis pangan lokal bernama getuk kering dua warna merupakan produk dengan 
bahan baku singkong dan mocaf melalui tahap (1) pencampuran bahan (2) pengukusan (3) 
penghancuran (4) penambahan bahan baku tambahan (5) pencetakan dan (6) pengovenan. 
Produk ini memiliki potensi untuk memberikan value added pada singkong sebagai bahan  baku 
pangan lokal sekaligus menghasilkan produk dengan karakteristik yang lebih sesuai dengan 
preferensi konsumen modern. Ketersediaan bahan baku singkong yang melimpah dan mudah 
diperoleh juga menjadi keunggulan dalam pengembangan produk ini [1]. Pemanfaatan mocaf 
sebagai bahan baku getuk kering berfungsi memperbaiki tekstur, terutama dalam menghasilkan 
produk yang lebih renyah. Mocaf merupakan tepung singkong termodifikasi yang diproses 
dengan menggunakan fermentasi sehingga memiliki sifat fungsional yang berbeda dengan 
tepung singkong biasa [4]. 
 
Tampilan dan cita rasa merupakan faktor yang mempengaruhi penerimaan konsumen bagi suatu 
produk pangan. Oleh karena itu, pada pembuatan getuk kering digunakan perisa dan pewarna 
untuk menghasilkan produk dengan penampilan yang lebih menarik serta aroma yang khas. 
Pewarna sintetis sering digunakan dalam industri pangan mengingat warna yang dihasilkan 
lebih stabil, variasi warna yang beragam, serta lebih tahan terhadap perubahan kondisi 
lingkungan dibandingkan pewarna alami [5], [6], [7].  Dua jenis perisa digunakan dalam 
penelitian ini yaitu perisa strawberry dan perisa pandan, yang diharapkan dapat meningkatkan 
daya tarik sensori produk. 
 
Meskipun pemanfaatan singkong dan mocaf sebagai bahan baku produk pangan telah banyak 
diteliti, informasi mengenai pengaruh konsentrasi mocaf dan penggunaan jenis perisa yang 
berbeda terhadap karakteristik sensori serta karakteristik kimia getuk kering masih terbatas. 
Padahal, kedua faktor tersebut berpotensi memengaruhi kualitas produk dan tingkat penerimaan 
konsumen. Oleh sebab itu, penelitian mengenai evaluasi karakteristik sensori dan kimia getuk 
kering dua warna sebagai dasar dalam menentukan formulasi terbaik yang dapat diterima 
konsumen. 
 
Profiling sensori merupakan metode yang digunakan untuk menggambarkan karakteristik suatu 
produk berdasarkan persepsi indera konsumen. Pada getuk kering, metode ini diterapkan untuk 
mengenali atribut sensori yang paling berpengaruh dan menentukan tingkat kekuatan atau 
intensitas setiap atribut sehingga diperoleh deskripsi sensori produk yang komprehensif. [8]. 
Penelitian bertujuan untuk: (1) menganalisis pengaruh konsentrasi mocaf dan jenis perisa 
terhadap karakteristik sensori getuk kering dua warna serta menentukan formulasi yang paling 
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disukai panelis; dan (2) mengkaji karakteristik kimia formulasi terbaik berdasarkan hasil analisis 
sensori. 

METODE PENELITIAN 
Alat dan Bahan  
Peralatan yang digunakan antara lain oven, blender, alat penggiling adonan, neraca digital, 
rolling pin, oven dryer (Memmert), tanur pengabuan, Ekstraksi Soxhlet, peralatan Kjeldahl, 
desikator, vortex, dan neraca analitik (Ohaus CP-214). 
Bahan baku yang digunakan adalah singkong var ketan dari Kecamatan Mumbulsari, Jember, 
Jawa Timur Indonesia, dan mocaf merk Ladang Lima. Bahan tambahan yang digunakan adalah 
gula halus (saljuku) , margarin Palmia, SKM Indomilk, perisa strawberry dan pandan Redbell, 

Vanili,, baking powder, daun pandan. Bahan untuk analisis proksimat meliputi HCl, H₂SO₄, 
NaOH, asam borat, katalis selenium, heksana, akuades, dan indikator fenolftalein (PP). 
 
Rancangan Penelitian 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor yaitu perbedaan 
konsentrasi mocaf dan perisa (strawberry (S) dan pandan (P)) terdiri dari S1 dan P1 (mocaf  5%), 
S2 dan P2 (mocaf  10%), dan S3 dan P3 (mocaf  15%). 
 
Tahapan Penelitian 
Persiapan Bahan Baku 
Singkong dicuci, direbus selama ±30 menit hingga lunak, kemudian ditiriskan dan dihaluskan 
menggunakan lumpang dan alu kayu. Ekstrak pandan dibuat dengan mencuci dan 
menghaluskan daun pandan menggunakan blender selama ±1 menit. 
 
Pembuatan Getuk Kering 
Getuk kering dibuat melalui tahap pencampuran, pencetakan, dan pengovenan. Singkong kukus 
(800 g) dicampur dengan mocaf perlakuan (52 g, 104 g, 156 g) , baking powder (2 g), gula halus 
(80 g), margarin (130 g), vanili (5 mL), dan susu kental manis (30 g), kemudian diuleni hingga 
kalis. Adonan dipisah menjadi 2 varian, yaitu adonan merah muda yang ditambahkan perisa 
strawberry dengan rasio 75:25 dan adonan hijau yang ditambahkan perisa : ekstrak pandan. 
Adonan kemudian digiling, dicetak menggunakan cetakan daun dan bunga, lalu dioven pada 
suhu 150°C selama kurang lebih 30 menit. Produk yang telah matang diletakkan pada suhu 
ruang selama 5 menit sebagai proses pendinginan sebelum dianalisis. 
 
Parameter Pengamatan 
Parameter pengamatan meliputi analisa sensori deskriptif dengan metode RATA (Rate-All-
That-Apply) [9] dengan atribut aroma strawberry, aroma pandan, aroma khas mocaf, rasa gurih, 
rasa manis, cassava-like aftertaste, sweet aftertaste, dan Kerenyahan tekstur. Selain itu dilakukan uji 
organoleptik serta analisis proksimat yang meliputi kadar air, abu, lemak, protein, dan 
karbohidrat [10]. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Karakteristik Sensori Getuk Kering 
Hasil analisa dengan menggunakan metode uji sensori Rate All That Apply menggunakan 
analisis Priciple Component Analysis (PCA) pada Gambar 1 menunjukkan sampel S1 berada 
pada PC1 positif dan PC2 negatif. Sampel S1 menggambarkan atribut sensori berupa warna 
merah muda, tekstur renyah, rasa asin, gurih, dan sweet aftertaste yang paling tinggi. Sampel 
S3 berada pada PC1 dan PC2 positif yang menunjukkan tingginya atribut sensori aroma khas 
mocaf, aroma strawberry dan cassava like aftertaste. Sampel P1 terletak pada PC1 dan PC2 
Positif sehingga memiliki kedekatan atribut sensori aroma khas mocaf, pandan dan cassava like 
aftertaste. Sampel S2 dan P2 berada pada PC1 negatif dan PC2 negatif sehingga tidak memiliki 
atribut sensori dominan. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Grafik biplot PCA intensitas 
atribut sensori getuk kering strawberry 
(S1:5%mocaf; S2:10%mocaf; S3:15%mocaf) 

Gambar 2. Grafik biplot PCA intensitas 
atribut sensori pada getuk kering pandan 
(P1:5% mocaf; P2:10%mocaf.; P3:15%mocaf) 

 
 
Hasil analisa dengan menggunakan metode uji sensori deskriptif ini menunjukkan bahwa rasio 
penambahan mocaf pada getuk kering akan berpengaruh pada intensitas atribut sensori 
kerenyahan. Sampel S1 dan P1 dengan penambahan konsentrasi mocaf 5% memiliki atribut 
kerenyahan sensori yang paling tinggi dibandingkan dengan sampel lain. Mattik dan 
Sumertajaya [11  menjelaskan bahwa objek dengan karakteristik yang serupa akan terkelompok 
pada posisi yang berdekatan dalam biplot PCA. Konsentrasi penambahan bahan baku mocaf 
memiliki kecenderungan membuat tekstur produk menjadi semakin keras apabila 
konsentrasinya meningkat dibandingkan dengan proporsi mocaf yang lebih rendah. 
 
Tabel 1. Nilai organoleptik getuk kering S1:5% mocaf .S2 : 10% S3:15% P1: 5% P2:10% P3:15% 

Analisis 
Organoleptik 

S1 S2 S3 P1 P2 P3 

Warna 6,10 4,65 5,45 5,68 4,67 5,47 
Aroma 5,02 4,70 5,17 5,27 3,73 5,45 
Tekstur 5,65 4,93 4,73 5,73 4,95 4,82 

Rasa 5,65 4,60 5,05 5,30 4,02 5,18 
Keseluruhan 

(overall) 
5,77 4,75 5,25 5,53 4,25 5,17 

S1 : Perisa Strawberry + 5% Mocaf 
S2 : Perisa Strawberry + 10% Mocaf 
S3 : Perisa Strawberry + 15% Mocaf 

S1 : Perisa Pandan + 5% Mocaf 
S2 : Perisa Pandan + 10% Mocaf 
S3 : Perisa Pandan + 15% Mocaf 
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Warna  

Berdasarkan hasil analisis kesukaan, warna getuk kering paling disukai terdapat  pada perlakuan 
S1 dan P1 dengan perlakuan penggunaan mocaf sebesar 5% dengan skor rata rata 6,10 untuk 
sampel S1 dan 5,68 untuk Sampel P1. Di sisi lain, sampel S3 dan P3 cenderung memiliki warna 
yang lebih pekat dibandingkan perlakuan lainnya. Terbentuknya warna gelap pada produk 
mengindikasikan bahwa selama proses pengovenan telah terjadi reaksi Maillard [3]. Reaksi ini 
dipengaruhi oleh tingginya kandungan karbohidrat pada tepung singkong dan tepung mocaf 
sebagai bahan penyusun getuk kering. Reaksi maillard merupakan reaksi kimia antara gula 
reduksi dengan gugus amina primer yang menghasilkan senyawa berwarna cokelat sebagai 
produk akhir[12]. 
 
Aroma  
Hasil analisa kesukaan pada atribut aroma, perlakuan S3 dan P3 dengan kandungan mocaf 
mencapai 15% menunjukkan tingkat kesukaan aroma paling tinggi berdasar penilaian panelis. 
Peningkatan konsentrasi mocaf diduga menyebabkan aroma khas yang dihasilkan lebih nyata 
sehingga lebih disukai.  Proses pengovenan menjadi salah satu penyebab pembantukan aroma 
dari getuk kering dimana aroma tersebut terbentuk dari reaksi maillard [13]. Reaksi 
pencoklatan selama pemanasan dapat menghasilkan senyawa aroma khas yang mampu 
meningkatkan daya tarik produk. Karakteristik aroma pandan wangi didominasi oleh senyawa 
2- acetyl-1-pyrroline. Selain komponen utama tersebut, penelitian juga melaporkan keberadaan 
sekitar 30 senyawa volatil lain dalam bentuk aroma seperti  heksanal, 2-heksanol, 3-metilpiridin, 
2-penten-1-ol, nonanal, benzaldehida, serta linalool [15]. 
 
Tekstur 
Hasil analisa kesukaan pada atribut tekstur, perlakuan S1 dan P1 paling disukai oleh panelis 
dengan nilai rerata 5,65 dan 5,73. Disisi lain perlakuan S3 dan P3 memiliki nilai terendah dengan 
nilai rerata 4,73 dan 4,82. Tekstur pada perlakuan S1 dan P1  memiliki tekstur yang renyah dan 
permukaan yang halus sehingga lebih disukai oleh panelis. Karakteristik kekerasan getuk kering 
dipengaruhi oleh kandungan pati penyusun tepung mocaf terutama fraksi amilosa dan 
amilopektin. Mocaf mengandung amilosa sebesar 11,07% dan amilopektin sebesar 73,93% [16]. 
Peningkatan kandungan amilosa diketahui dapat meningkatkan kekerasan produk karena 
molekul amilosa yang memiliki rantai lurus dapat membentuk susunan yang lebih rapat.  Hee 
joung an menyatakan[17] dan [18] bahwa kandungan amilosa yang tinggi akan memiliki 
struktur yang lebih rapat sehingga struktur tersebut dapat membatasi proses pengembangan 
adonan saat pengovenan seperti pada perlakuan S3 dan P3. 
 
Rasa  
Perlakuan S1 dan P1 dengan penambahan tepung mocaf sebanyak 5% memperoleh nilai 
kesukaan rasa tertinggi berdasarkan hasil penilaian kesukaan panelis. Nilai skor dari perlakuan 
S1 dan P1 masing masing adalah 5,65 dan 5,30. Dilain sisi perlakuan S2 dan P2 merupakan 
perlakuan dengan nilai kesukaan terendah dengan masing masing nilai rerata 4,60 dan 4,02. Cita 
rasa getuk kering dipengaruhi oleh penambahan gula halus dan perisa sehingga menghasilkan 
rasa manis yang dominan. Gula adalah senyawa karbohidrat yang berfungsi untuk mencipkakan 
rasa manis dan memiliki sifat larut dalam air [19]. Karakteristik rasa gurih pada getuk kering 
berasal dari penggunaan margarin sebagai salah satu bahan formulasi[20]. Tingginya 
pereferensi panelis terhadap perlakuan S1 dan P1 disebabkan oleh komposisi margarin dan 
mocaf yang proposional sehingga tercipta paduan rasa manis dan gurih. 
 
Keseluruhan (Overall) 
Penilaian keseluruhan menunjukkan bahwa sampel S1 dan P1 merupakan perlakuan yang paling 
disukai oleh panelis. Kedua sampel tersebut mendapatkan nilai kesukaan dengan rerata 5,77 dan 
5,53 dengan didukung karakteristik warna, tekstur, dan rasa yang sesuai dengan preferensi 
panelis. Sebaliknya perlakuan S2 dan P2 memperoleh tingkat kesukaan terendah dengan nilai 
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rerata 4,75 dan 4,25. Hal ini disebabkan oleh penampilan yang lebih pucat, intensitas aroma yang 
kurang menonjol sehingga tidak memenuhi preferensi panelis 
 
Karakteristik Kimia Getuk Kering 
Pengujian proksimat merupakan metode yang digunakan untuk mengevaluasi kandungan kimia 
utama pada bahan pangan, meliputi kadar air, abu, protein, lemak, serat kasar dan karbohidrat 
[21]. Berdasarkan hasil  analisa kesukaan panelis,  sampel S1 dan P1 dengan konsentrasi moccaf 
5% dipilih sebagai objek analisa Karena memiliki nilai kesukaan tertinggi.  hasil pengukuran 
komposisi proksimat kedua sampel getuk kering disajikan pada tabel 2. 
 

Tabel 2. Karakteristik kimia getuk kering perlakuan terbaik 

Karakteristik kimia Rata-rata karakteristik 
kimia getuk kering 

Strawberry (%) 

Rata-rata karakteristik 
kimia getuk kering pandan 

(%) 
Kadar air 2,95±0,03 4,19±0,08 
Kadar abu 2,15±0,02 2,11±0,03 

Kadar lemak 13,21±0,32 12,78±0,21 
Kadar protein 0,88±0,02 0,91±0,02 

Kadar karbohidrat 80,81±0,34 80,05±0,33 
 
Kadar Air  
Hasil analisa proksimat pada parameter kadar air getuk kering Strawberry dan pandan memiliki 
nilai sebesar 2,95% dan 4,19%. Standar Nasional Indonesia 01-4305-1996 [22], menyatakan 
bahwa batas maksimum kadar air dalam keripik singkong adalah 6, sehingga kadar air getuk 
kering yang dihasilkan masih memenuhi standar mutu yang dipersyaratkan. Rendahnya kadar 
air pada produk diduga disebabkan oleh proses pengovenan yang menyebabkan sebagian besar 
air dalam bahan menguap. Selain itu, perbedaan kadar air antara getuk kering Strawberry dan 
pandan diduga dipengaruhi oleh penambahan ekstrak pandan pada getuk kering hijau yang 
masih mengandung air sehingga menghasilkan kadar air yang sedikit lebih tinggi. 
Kadar air yang rendah berpengaruh terhadap karakteristik fisik dan daya simpan produk. Nurani 
dan Yuwono (2014) [20] menyatakan bahwa bahan pangan dengan kadar air rendah berpotensi 
memiliki tekstur yang lebih renyah sehingga lebih mudah dipatahkan. Sebaliknya, nilai kadar 
air tinggi membuat karakteristik produk menjadi lembap dan kehilangan kerenyahannya 
sehingga menurunkan tingkat penerimaan konsumen. Selain berkontribusi terhadap tekstur, 
kadar air rendah mengakibatkan perlambatam pertumbuhan mikroorganisme dan reaksi 
kerusakan selama penyimpanan, oleh karenanya berpotensi menambah waktu umur simpan 
getuk kering. 
 
Kadar Abu 
Analisis kadar abu menunjukkan bahwa getuk kering Strawberry dan pandan masing-masing 
mengandung Abu sebesar 2,5% dan 2,11%.  Hasil tersebut masih sesuai dengan standar mutu 
SNI 01-4305-1996 [22], disebabkan tidak melebihi batas maksimum kadar Abu keripik 
singkong sebesar 2,5%.  kadar Abu menggambarkan jumlah mineral yang tersisa setelah proses 
pembakaran organik.  nilai parameter ini dipengaruhi oleh kandungan mineral pada bahan 
penyusun serta perlakuan yang diberikan selama proses pengolahan [23]. Mineral yang berasal 
dari singkong dan tepung mokaf diduga menjadi sumber utama kadar Abu pada getuk kering 
yang dihasilkan.  Widasari dan Handayani [24] menjelaskan bahwa mocaf mengandung kadar 
Abu sebesar 0,2% dengan kandungan mineral berupa kalsium, Fosfor dan besi.  sedangkan 
singkong segar memiliki kadar Abu sekitar 1% [25]. Perbedaan kadar Abu antara getuk kering 
muda dan hijau relatif tidak signifikan, sehingga penggunaan perisa pandan maupun strawberry 
tidak mempengaruhi kandungan mineral produk.  kadar Abu yang masih berada pada batas 
maksimum standar SNI mengindikasikan bahwa getuk kering yang dihasilkan memiliki kualitas 
yang sesuai dengan standar mutu yang aman untuk dikonsumsi. 
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Kadar Lemak 
Analisa Kadar lemak pada getuk kering memperoleh nilai masing masing sebesar 13,21% pada 
getuk Strawberry dan 12,78% pada getuk kering pandan. Kandungan lemak pada getuk kering 
diduga berasal dari penggunaan margarin sebagai salah satu bahan tambahan dalam formulasi 
produk. Rosida et al. (2020) [26], menjelaskan bahawa penggunaan margarin dalam pembuatan 
produk dapat menyebabkan adonan menjadi lunak dan menghasilkan tekstur yang lebih renyah 
karena mampu melapisi pati dan protein. Margarin juga berperan dalam meningkatkan aroma 
dan cita rasa produk. Margarin dapat menambah cita rasa dan kesedapan makanan sehingga 
memengaruhi tingkat penerimaan konsumen [27]. Perbedaan kadar lemak antara getuk kering 
Strawberry dan pandan relatif kecil, yang menunjukkan bahwa penggunaan perisa yang berbeda 
tidak memberikan pengaruh yang berarti terhadap kandungan lemak produk. Kandungan lemak 
yang cukup tinggi pada getuk kering turut berkontribusi terhadap karakteristik sensori, 
terutama rasa gurih dan tekstur renyah yang menjadi salah satu atribut yang disukai panelis 
pada perlakuan terbaik. 
 
Kadar Protein 
Protein getuk kering yang diperoleh dari hasil analisa, mendapatkan nilai masing-masing 
sebesar 0,88% untuk getuk kering strawberry dan 0,91% untuk getuk kering pandan.  komposisi 
protein produk dipengaruhi oleh karakteristik bahan baku yang digunakan, khususnya singkong 
dan tepung mocaf.  berdasarkan penelitian [28], oktaf memiliki kandungan protein sebesar 1,2 
gram per 100 gram sehingga kontribusinya terhadap kadar protein akhir produk tidak terlalu 
besar.  oleh karena itu, rendahnya kadar protein getuk kering diduga berkaitan dengan 
dominannya penggunaan bahan baku yang kaya akan karbohidrat namun miskin protein. 
Perbedaan kadar protein antara getuk kering strawberry dan pandan juga relatif kecil, yang 
menunjukkan bahwa penggunaan perisa yang berbeda tidak memberikan pengaruh yang nyata 
terhadap kandungan protein produk. Hasil ini menunjukkan bahwa getuk kering merupakan 
produk pangan yang lebih berperan sebagai sumber energi karena didominasi oleh kandungan 
karbohidrat dibandingkan sebagai sumber protein. 
 
Kadar Karbohidrat 
Hasil analisa kadar karbohidrat mendapatkan nilai masing-masing 80,81% untuk getuk kering 
strawberry dan 80,05% untuk getuk kering pandan. Kadar karbohidrat dipengaruhi oleh 
komposisi bahan baku, terutama mocaf dan singkong. Mocaf memiliki kadar karbohidrat sebesar 
85 g/100 g, singkong mengandung karbohidrat sebesar 36,8 g/100 g [28]. Tingginya kadar 
karbohidrat pada getuk kering menunjukkan bahwa produk ini berpotensi sebagai sumber 
energi yang baik bagi konsumen. Selain berasal dari bahan baku utama, tingginya kadar 
karbohidrat juga dipengaruhi oleh rendahnya kadar air produk setelah proses pengovenan. 
Semakin rendah kadar air suatu bahan pangan, maka proporsi komponen padatan, termasuk 
karbohidrat, akan semakin meningkat. Perbedaan kadar karbohidrat antara getuk kering 
strawberry dan pandan relatif kecil, yang menunjukkan bahwa penggunaan perisa yang berbeda 
tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kandungan karbohidrat produk. Hasil ini 
menunjukkan bahwa getuk kering merupakan camilan berbasis pangan lokal yang didominasi 
oleh karbohidrat sebagai komponen gizi utama. 
 
 

KESIMPULAN 
Kesimpulan dari penelitian ini adalah bahwa getuk kering dengan konsentrasi mocaf 5% 
(perlakuan S1(Perisa Strawberry) dan P1 (Perisa pandan)) merupakan formulasi yang paling 
disukai panelis berdasarkan atribut warna, tekstur, rasa, dan penilaian keseluruhan. Hasil 
analisis sensori menunjukkan bahwa perlakuan tersebut memiliki karakteristik warna yang 
paling menarik, tekstur renyah, serta rasa manis dan gurih yang disukai panelis. Analisis 
proksimat terhadap perlakuan terbaik menunjukkan bahwa getuk keringstrawberry dan pandan 
memiliki kadar air masing-masing sebesar 2,95% dan 4,19%, kadar abu 2,15% dan 2,11%, kadar 
lemak 13,21% dan 12,78%, kadar protein 0,88% dan 0,91%, serta kadar karbohidrat 80,81% dan 
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80,05%. Rendahnya kadar air dan tingginya kandungan karbohidrat menunjukkan bahwa getuk 
kering berpotensi menjadi camilan berbasis pangan lokal dengan tekstur renyah dan daya 
simpan yang lebih baik dibandingkan getuk konvensional. 
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