RINGKASAN

Penggunaan tepung MOCAF sebagai bahan pengganti alternatif
semakin mendapat perhatian dalam industri pangan. Roti sourdough dengan
subtitusi tepung MOCAF merupakan salah satu pangan olahan dengan
kandungan free-gluten (bebas gluten). Penelitian ini dilakukan dengan tujuan
untuk mengetahui suhu pemanggangan dan lama pemanggangan yang
terbaik, serta kandungan kadar air dan tingkat keasamaan pada produk roti
sourdough.
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SUMMARY

The use of MOCAF flour as an alternative substitute hs gained greater
attention in the food industry. Sourdough bread made from modified cassava
flour (MOCAF) is on of the processed food products that is gluten-free. This
study aimed to determine the optimum baking temperature and baking, as
well as the moisture content and consumer acceptance level of sourdough
bread.
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