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Abstract. This study aimed to determine the appropriate mocaf flour substitution formula for making éclairs with
sweet corn filling and to determine the panelists’ level of acceptance of the product’s sensory characteristics. The
research method used was an experimental method with three levels of mocaf flour substitution: sample A at 75%
(131.25 grams of mocaf flour and 43.75 grams of wheat flour), sample B at 85% (148.75 grams of mocaf flour
and 26.25 grams of wheat flour), and sample C at 100% (175 grams of mocaf flour without wheat flour). The level
of acceptance was evaluated using a hedonic test involving 40 untrained panelists, assessing color, aroma, taste,
texture, and appearance on a 1-5 scale. The results showed that sample C with 100% mocaf flour substitution
was the most appropriate formula. The use of five eggs produced a more suitable batter consistency, better
expansion, more evenly distributed cavities, and a thinner and crispier éclair shell. Sample C also obtained the
highest mean scores for all evaluated attributes: color 4.40, aroma 4.31, taste 4.37, texture 4.30, and appearance
4.22. Therefore, 100% mocaf flour substitution in éclairs with sweet corn filling was well accepted by the panelists
and was the best formula in this study.
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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formula substitusi tepung mocaf yang sesuai pada pembuatan
éclair dengan filling jagung manis serta mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap karakteristik sensoris
produk. Metode penelitian yang digunakan adalah eksperimen dengan tiga perlakuan substitusi tepung mocaf,
yaitu sampel A sebesar 75% (131,25 gram mocaf dan 43,75 gram tepung terigu), sampel B sebesar 85% (148,75
gram mocaf dan 26,25 gram tepung terigu), dan sampel C sebesar 100% (175 gram mocaf tanpa tepung terigu).
Pengujian tingkat kesukaan dilakukan menggunakan uji hedonik terhadap 40 panelis tidak terlatih dengan atribut
warna, aroma, rasa, tekstur, dan penampilan menggunakan skala 1-5. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
sampel C dengan substitusi 100% tepung mocaf merupakan formula yang paling sesuai. Penggunaan 5 butir telur
menghasilkan konsistensi adonan yang lebih sesuai, pengembangan yang lebih baik, rongga yang lebih merata,
serta kulit éclair yang lebih tipis dan renyah. Sampel C juga memperoleh nilai mean tertinggi pada seluruh atribut
yang diuji, yaitu warna 4,40, aroma 4,31, rasa 4,37, tekstur 4,30, dan penampilan 4,22. Dengan demikian,
substitusi 100% tepung mocaf pada éclair dengan filling jagung manis dapat diterima dengan baik oleh panelis
dan menjadi formula terbaik dalam penelitian ini.

Kata Kunci: Filling jagung manis; Substitusi; Tepung mocaf; Uji hedonik.

1. LATAR BELAKANG

Perkembangan industri makanan dan minuman di Indonesia mendorong semakin
beragamnya inovasi pada produk bakery dan pastry. Perubahan gaya hidup serta meningkatnya
minat konsumen terhadap produk pangan yang praktis, menarik, dan memiliki cita rasa
beragam menyebabkan pengembangan produk menjadi semakin penting bagi industri kuliner
(Badan Pusat Statistik [BPS], 2024). Kondisi tersebut memberikan peluang untuk
mengembangkan produk pastry dengan memanfaatkan bahan pangan lokal sebagai upaya
meningkatkan nilai tambah komoditas dalam negeri.

Salah satu produk pastry yang dapat dikembangkan melalui inovasi bahan adalah éclair.
Eclair merupakan produk berbasis choux pastry yang memiliki rongga di bagian dalam dan

umumnya diisi dengan krim atau bahan pengisi lainnya. Karakteristik tersebut memberikan
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peluang untuk melakukan modifikasi, baik pada bahan pembentuk kulit maupun filling.
Pengembangan éclair menggunakan bahan lokal dapat menghasilkan karakteristik produk yang
berbeda sekaligus memperluas pemanfaatan komoditas pangan Indonesia.

Salah satu bahan lokal yang berpotensi digunakan sebagai substitusi tepung terigu
adalah Modified Cassava Flour (MOCAF). MOCAF merupakan tepung singkong yang
dihasilkan melalui proses fermentasi sehingga terjadi perubahan pada karakteristik fisik, kimia,
dan fungsional tepung. Proses tersebut menjadikan MOCAF lebih sesuai untuk diaplikasikan
pada berbagai produk pangan dibandingkan tepung singkong tanpa modifikasi (Apriliyanto &
Cahyadi, 2022). Pemanfaatan MOCAF juga memiliki relevansi dengan upaya diversifikasi
pangan karena singkong merupakan komoditas yang banyak tersedia di Indonesia dan memiliki
kandungan karbohidrat yang tinggi (Syafriani et al., 2022).

Penggunaan MOCAF pada produk pastry memiliki tantangan karena tepung tersebut
tidak mengandung gluten yang berperan dalam pembentukan struktur adonan. Perbedaan
karakteristik tersebut dapat memengaruhi kemampuan pengembangan, tekstur, dan bentuk
produk yang dihasilkan. Oleh karena itu, tingkat substitusi MOCAF perlu diperhatikan agar
karakteristik éclair tetap sesuai dengan karakteristik produk yang diharapkan. Penelitian pada
produk bakery menunjukkan bahwa perubahan proporsi MOCAF dapat memengaruhi
karakteristik sensoris produk, terutama warna, aroma, rasa, dan tekstur (Wahyuningsih et al.,
2024).

Inovasi produk éclair tidak hanya dapat dilakukan melalui penggunaan MOCAF, tetapi
juga melalui pemanfaatan bahan lokal sebagai filling. Jagung manis (Zea mays saccharata)
dapat menjadi salah satu alternatif karena memiliki rasa manis alami, warna kuning yang
menarik, serta kandungan serat, vitamin, dan senyawa antioksidan. Karakteristik tersebut
menjadikan jagung manis berpotensi diolah menjadi filling yang dapat memberikan cita rasa
dan tampilan berbeda pada produk éclair.

Penggabungan MOCAF sebagai bahan substitusi tepung terigu dengan filling jagung
manis dapat menjadi salah satu bentuk inovasi pastry berbasis pangan lokal. Namun,
penggunaan MOCAF dalam produk choux pastry, khususnya éclair dengan filling jagung
manis, masih belum banyak dikaji. Penelitian mengenai MOCAF sebelumnya lebih banyak
dilakukan pada produk seperti roti, cake, biskuit, dan produk bakery lainnya, sehingga
informasi mengenai formulasi MOCAF pada éclair dengan filling jagung manis masih terbatas.
Kondisi tersebut menjadi research gap yang penting untuk dikaji, terutama berkaitan dengan
perubahan karakteristik sensoris dan tingkat penerimaan konsumen terhadap produk yang
dihasilkan.
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Karakteristik sensoris menjadi aspek penting dalam pengembangan produk pangan
karena menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap formulasi baru. Atribut warna,
aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan keseluruhan dapat digunakan untuk mengetahui respons
panelis terhadap suatu produk. Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini dilakukan untuk
menentukan formulasi substitusi MOCAF yang sesuai pada pembuatan éclair dengan filling
jagung manis serta mengetahui tingkat penerimaan panelis berdasarkan karakteristik warna,
aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan keseluruhan. Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan
alternatif produk pastry yang memanfaatkan bahan pangan lokal sekaligus memberikan nilai
tambah terhadap komoditas singkong dan jagung manis.saing destinasi, dan memperluas

manfaat pariwisata bagi masyarakat lokal.

2. KAJIAN TEORITIS

Choux pastry merupakan salah satu jenis adonan dasar dalam produk pastry yang dapat
diolah menjadi berbagai produk, seperti éclair, cream puff, profiterole, dan croquembouche.
Keunikan adonan ini terletak pada proses pengembangannya yang tidak bergantung pada ragi
maupun bahan pengembang kimia, melainkan memanfaatkan uap air yang terbentuk selama
pemanggangan. Uap tersebut memberikan tekanan dari dalam adonan sehingga menghasilkan
rongga yang menjadi karakteristik utama choux pastry dan dapat dimanfaatkan sebagai ruang
untuk berbagai jenis filling. Bahan dasar yang umumnya digunakan meliputi tepung, air,
lemak, telur, dan garam. Proses pengolahan diawali dengan pemanasan air, lemak, dan garam,
kemudian tepung dimasukkan dan dimasak hingga terbentuk panade. Setelah suhu adonan
menurun, telur ditambahkan secara bertahap hingga diperoleh konsistensi yang sesuai untuk
dicetak dan dipanggang. Keberhasilan pembentukan rongga dan struktur choux pastry
dipengaruhi oleh keseimbangan bahan serta ketepatan proses pengolahan dan pemanggangan.

Salah satu produk yang menggunakan choux pastry sebagai bahan dasarnya adalah
éclair. Produk ini memiliki bentuk memanjang dengan bagian dalam berongga yang umumnya
diisi menggunakan pastry cream, custard, whipped cream, atau jenis isian lainnya. Rongga
pada éclair terbentuk melalui penguapan air selama pemanggangan sehingga menghasilkan
struktur yang ringan dengan bagian dalam yang dapat diisi filling (Syakira et al., 2025).
Perkembangan produk éclair memungkinkan adanya modifikasi terhadap bahan, bentuk,
dekorasi, maupun jenis isian untuk menyesuaikan dengan inovasi dan preferensi konsumen.
Pengembangan tersebut dapat diarahkan pada pemanfaatan bahan pangan lokal tanpa

menghilangkan karakteristik dasar éclair sebagai produk choux pastry (Firayunita et al., 2025).
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Dengan demikian, karakteristik bahan substitusi dan filling menjadi aspek yang perlu
diperhatikan karena dapat memengaruhi kualitas akhir produk.

Salah satu bahan lokal yang dapat digunakan dalam pengembangan produk pastry
adalah Modified Cassava Flour (MOCAF). MOCAF merupakan tepung yang berasal dari
singkong dan mengalami proses modifikasi melalui fermentasi dengan bantuan
mikroorganisme. Proses tersebut menyebabkan perubahan pada sifat fisik, kimia, dan
fungsional singkong sehingga menghasilkan tepung dengan karakteristik yang lebih sesuai
untuk berbagai pengolahan pangan (Apriliani & Mulyadi, 2022). MOCAF memiliki kandungan
karbohidrat yang relatif tinggi dan tidak mengandung gluten, sehingga karakteristiknya
berbeda dengan tepung terigu. Perbedaan tersebut perlu dipertimbangkan ketika MOCAF
digunakan pada produk yang membutuhkan pembentukan struktur, termasuk choux pastry.

Pemanfaatan MOCAF sebagai bahan substitusi tepung terigu telah diterapkan pada
berbagai produk pangan, seperti roti, cake, biskuit, cookies, dan pastry. Tingkat
penggunaannya perlu disesuaikan karena peningkatan proporsi MOCAF dapat menyebabkan
perubahan pada karakteristik fisik dan sensoris produk. Substitusi dalam jumlah tertentu masih
dapat menghasilkan produk yang diterima konsumen, tetapi penggunaan yang semakin tinggi
berpotensi memengaruhi tekstur dan kemampuan pengembangan produk (Tambunan, 2025).
Pada produk berbasis choux pastry, penggunaan MOCAF juga menunjukkan peluang untuk
menghasilkan produk dengan karakteristik sensoris yang dapat diterima panelis sehingga bahan
tersebut berpotensi dikembangkan sebagai alternatif bahan lokal dalam pembuatan éclair (Putri
etal., 2024).

Pengembangan éclair menggunakan MOCAF dapat dipadukan dengan pemanfaatan
jagung manis sebagai bahan filling. Jagung manis (Zea mays L. var. saccharata) merupakan
komoditas hortikultura yang memiliki rasa manis alami, tekstur relatif lunak, serta warna
kuning yang khas. Rasa manis pada jagung jenis ini berkaitan dengan tingginya kandungan
gula pada biji akibat perubahan metabolisme pati selama perkembangan tanaman. Karakteristik
tersebut menyebabkan jagung manis banyak dimanfaatkan sebagai bahan dalam berbagai
produk olahan pangan, termasuk makanan penutup dan produk bakery (Baranowska, 2023).
Selain karakteristik tersebut, jagung manis juga mengandung berbagai komponen gizi dan
senyawa bioaktif, antara lain karbohidrat, serat, vitamin, mineral, serta karotenoid seperti lutein
dan zeaksantin yang memiliki aktivitas antioksidan (Islam et al., 2023).

Pemanfaatan jagung manis sebagai bahan filling dapat menghasilkan vla dengan
karakteristik yang berbeda dari filling konvensional. Vla merupakan produk semi padat yang
umum digunakan sebagai isian pada berbagai produk bakery dan pastry. Karakteristik vla yang
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baik dapat dilihat dari tekstur yang lembut dan homogen, konsistensi yang cukup stabil, serta
keseimbangan rasa dan aroma. Penambahan jagung manis dapat memberikan rasa manis alami,
warna kuning, dan aroma khas pada vla sehingga berpotensi meningkatkan karakteristik
sensoris éclair. Pengolahan jagung menjadi vla juga dapat menjadi bentuk diversifikasi
pemanfaatan komoditas lokal dalam pengembangan produk pastry.

Karakteristik akhir éclair yang menggunakan substitusi MOCAF dan filling jagung
manis perlu dievaluasi melalui pengujian sensoris. Uji organoleptik merupakan metode yang
memanfaatkan respons indera manusia untuk mengevaluasi karakteristik suatu produk pangan.
Pengujian tersebut dapat digunakan untuk mengetahui persepsi panelis terhadap atribut seperti
warna, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan keseluruhan. Evaluasi sensoris menjadi bagian
penting dalam pengembangan produk karena perubahan formulasi bahan dapat menghasilkan
perbedaan karakteristik yang secara langsung memengaruhi tingkat kesukaan konsumen
(Rodrigues et al., 2024).

Atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur merupakan komponen penting dalam
membentuk persepsi konsumen terhadap produk pangan. Warna menjadi karakteristik visual
yang dapat memberikan kesan awal terhadap produk, sedangkan aroma berperan dalam
membentuk ekspektasi sebelum produk dikonsumsi. Rasa memberikan persepsi terhadap
karakteristik cita rasa produk, sementara tekstur berkaitan dengan sensasi fisik yang dirasakan
ketika produk disentuh dan dikonsumsi. Interaksi keempat atribut tersebut pada akhirnya dapat
menentukan penerimaan panelis terhadap suatu produk. Oleh karena itu, perubahan formulasi
MOCAF pada éclair dengan filling jagung manis perlu dikaji melalui penilaian sensoris untuk
memperoleh formulasi yang menghasilkan karakteristik dan tingkat penerimaan terbaik
(Shariati et al., 2025).

Berdasarkan landasan teori tersebut, substitusi MOCAF pada pembuatan éclair
diperkirakan dapat memberikan perubahan terhadap karakteristik sensoris produk karena
adanya perbedaan sifat MOCAF dengan tepung terigu. Di sisi lain, penggunaan jagung manis
sebagai filling dapat memberikan kontribusi terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur produk.
Oleh karena itu, variasi substitusi MOCAF menjadi aspek yang penting untuk diuji guna
mengetahui  formulasi yang mampu mempertahankan karakteristik éclair sekaligus
menghasilkan tingkat penerimaan panelis yang baik. Kajian ini menjadi dasar dalam penelitian
mengenai pengembangan éclair dengan substitusi MOCAF dan filling jagung manis sebagai

salah satu inovasi produk pastry berbasis pangan lokal.
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3. METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan pendekatan mixed methods dengan metode eksperimen
untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung Modified Cassava Flour (MOCAF) terhadap
karakteristik sensoris éclair dengan filling jagung manis. Eksperimen dilakukan melalui tiga
perlakuan substitusi MOCAF, yaitu 75%, 85%, dan 100% yang masing-masing diberi kode
sampel A, B, dan C. Seluruh bahan dan tahapan pengolahan dibuat dengan prosedur yang sama,
sedangkan persentase tepung MOCAF disesuaikan berdasarkan perlakuan. Penelitian
dilaksanakan pada Juni sampai Juli 2026 di tempat kerja peneliti di Kabupaten Karanganyar,
Jawa Tengah, yang memiliki fasilitas pendukung untuk proses pembuatan dan pengujian
produk.

Pengumpulan data dilakukan melalui eksperimen, uji organoleptik, uji hedonik,
wawancara, dan studi pustaka. Uji organoleptik dan hedonik digunakan untuk memperoleh
penilaian panelis terhadap karakteristik dan tingkat penerimaan éclair berdasarkan aspek
penampilan, warna, aroma, rasa, dan tekstur. Panelis terdiri atas 6 orang panelis terlatih dan 30
orang panelis tidak terlatih yang dipilih berdasarkan kriteria kesehatan, kesediaan mengikuti
pengujian, serta kemampuan memberikan penilaian terhadap sampel. Penentuan jumlah
panelis mengacu pada SNI 01-2346-2006 (Badan Standardisasi Nasional, 2006). Setiap sampel
diberikan kode berbeda dan disajikan secara terkontrol agar panelis memberikan penilaian
secara objektif. Penilaian tingkat kesukaan dilakukan menggunakan skala hedonik 1-4, yaitu
1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = suka, dan 4 = sangat suka.

Wawancara dilakukan kepada panelis terlatih setelah proses pengujian untuk
memperoleh informasi pendukung mengenai perbedaan karakteristik setiap perlakuan,
meliputi penampilan, warna, aroma, rasa, dan tekstur. Data hasil kuesioner dianalisis secara
deskriptif dengan menghitung nilai rata-rata setiap atribut pada masing-masing perlakuan
untuk mengetahui kecenderungan tingkat penerimaan panelis. Hasil penilaian kemudian
dibandingkan antarsampel untuk menentukan perlakuan yang memperoleh penerimaan terbaik.
Data hasil wawancara digunakan sebagai informasi kualitatif untuk memperjelas hasil
penilaian kuantitatif.

Keabsahan data dilakukan melalui triangulasi teknik dengan membandingkan hasil
eksperimen, penilaian kuesioner, dan wawancara panelis terlatin. Pendekatan tersebut
digunakan untuk memperoleh interpretasi yang lebih menyeluruh mengenai perubahan
karakteristik sensoris éclair akibat perbedaan tingkat substitusi MOCAF. Karena instrumen
yang digunakan berupa penilaian sensoris oleh panelis, penelitian ini tidak menerapkan uiji

validitas dan reliabilitas instrumen seperti pada penelitian survei, tetapi memastikan
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konsistensi prosedur pengujian, kriteria panelis, penyajian sampel, dan proses pengumpulan
data.

4. HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Penelitian

Hasil penelitian diawali dengan penentuan resep acuan melalui perbandingan tiga resep
éclair. Berdasarkan karakteristik adonan dan produk yang dihasilkan, resep Yolandita (2024)
dipilih sebagai resep dasar karena menghasilkan adonan yang stabil, mudah dibentuk, memiliki
pengembangan yang baik, serta menghasilkan kulit yang relatif tipis dan renyah dengan bagian
dalam lembut dan berongga. Resep tersebut kemudian melalui tiga tahap uji coba untuk
memperoleh formulasi yang sesuai dengan penggunaan tepung MOCAF. Pada uji coba awal,
penggunaan MOCAF menghasilkan adonan yang lebih padat dan pengembangan produk
belum optimal. Perbaikan dilakukan dengan meningkatkan jumlah telur menjadi lima butir
sehingga diperoleh adonan yang lebih lembut, mudah dicetak, dan menghasilkan éclair dengan
pengembangan serta rongga yang lebih baik.

Berdasarkan hasil uji coba tersebut, ditetapkan tiga formulasi perlakuan dengan total
tepung 175 gram, yaitu sampel A dengan substitusi MOCAF 75% (131,25 gram MOCAF dan
43,75 gram tepung terigu), sampel B dengan substitusi MOCAF 85% (148,75 gram MOCAF
dan 26,25 gram tepung terigu), serta sampel C dengan substitusi MOCAF 100% (175 gram
MOCAF dan tanpa tepung terigu). Hasil pengamatan menunjukkan adanya perbedaan
karakteristik pada ketiga formulasi. Sampel A menghasilkan warna cokelat keemasan, aroma
MOCAF cukup terasa, kulit relatif tipis tetapi sedikit keras, dan bagian dalam belum
membentuk rongga secara optimal. Sampel B menghasilkan warna kuning cenderung pucat,
aroma MOCAF lebih ringan, kulit sedikit renyah, serta bagian dalam lebih lembut dan mulai
berongga. Sampel C menghasilkan warna kuning keemasan, aroma MOCAF lebih kuat, kulit
tipis dan renyah, serta bagian dalam lembut dan berongga.

Hasil uji hedonik panelis tidak terlatih menunjukkan bahwa sampel C memperoleh nilai
rata-rata tertinggi pada seluruh atribut yang diuji. Nilai rata-rata sampel C adalah 3,28 untuk
penampilan, 3,37 untuk warna, 3,39 untuk aroma, 3,34 untuk rasa, dan 3,35 untuk tekstur.
Sampel A memperoleh nilai 3,18 pada penampilan, 3,30 pada warna, 3,35 pada aroma, 3,29
pada rasa, dan 3,11 pada tekstur, sedangkan sampel B memperoleh nilai 3,07 pada penampilan,
3,28 pada warna, 3,30 pada aroma, 3,31 pada rasa, dan 3,07 pada tekstur. Berdasarkan hasil

tersebut, sampel C menunjukkan tingkat penerimaan paling tinggi secara keseluruhan.
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Hasil uji deskriptif oleh panelis terlatih juga menunjukkan adanya perbedaan
karakteristik antarperlakuan. Sampel C memperoleh nilai tertinggi pada atribut warna sebesar
3,22, aroma sebesar 3,78, dan tekstur sebesar 3,00, sedangkan atribut rasa tertinggi diperoleh
sampel B dengan nilai 3,50. Hasil wawancara menunjukkan bahwa sampel C memiliki warna
lebih baik dan tekstur lebih sesuai dibandingkan sampel lainnya, sementara sampel B dinilai
memiliki rasa yang seimbang. Dengan demikian, berdasarkan keseluruhan hasil pengujian,
formulasi dengan substitusi MOCAF 100% atau sampel C menunjukkan hasil penerimaan
paling baik.

Pembahasan

Hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan substitusi tepung MOCAF
memberikan perbedaan pada karakteristik fisik dan sensoris éclair. Penggunaan MOCAF
dengan proporsi yang berbeda memengaruhi konsistensi adonan, pengembangan, pembentukan
rongga, warna, aroma, dan tekstur produk. Kondisi tersebut berkaitan dengan karakteristik
MOCAF sebagai tepung singkong termodifikasi yang tidak memiliki gluten. Berkurangnya
atau tidak digunakannya tepung terigu menyebabkan kemampuan pembentukan struktur
adonan berbeda, sehingga diperlukan penyesuaian komposisi bahan lain, terutama telur, untuk
memperoleh struktur éclair yang tetap baik (Putri et al., 2024).

Hasil uji coba menunjukkan bahwa penambahan telur dari tiga menjadi lima butir
membantu menghasilkan adonan yang lebih sesuai dan meningkatkan pengembangan produk.
Telur berperan dalam pembentukan struktur serta membantu menghasilkan rongga selama
proses pemanggangan. Hal ini terlihat pada uji coba terakhir ketika éclair dengan MOCAF
menghasilkan bentuk lebih seragam, pengembangan lebih baik, serta bagian dalam yang lebih
berongga dibandingkan uji coba sebelumnya. Dengan demikian, keberhasilan formulasi tidak
hanya ditentukan oleh persentase MOCAF, tetapi juga oleh keseimbangan komponen
penyusun adonan.

Pada pengujian hedonik, sampel C dengan substitusi MOCAF 100% justru memperoleh
nilai tertinggi pada seluruh atribut. Hasil tersebut menunjukkan bahwa penggunaan MOCAF
dalam jumlah penuh tidak secara otomatis menurunkan tingkat kesukaan panelis. Pada atribut
warna, nilai tertinggi sampel C menunjukkan bahwa warna kuning keemasan produk masih
mampu memberikan daya tarik visual. Sementara itu, nilai aroma yang tinggi menunjukkan
bahwa aroma MOCAF masih dapat diterima dan berpadu dengan aroma filling jagung manis.
Jagung manis memiliki karakter rasa dan aroma khas serta komponen pigmen alami yang dapat

memberikan kontribusi terhadap karakteristik sensoris produk (Baranowska, 2023).
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Dari aspek rasa, seluruh formulasi memperoleh tingkat penerimaan yang tinggi, dengan
sampel C mencapai nilai 3,34. Kondisi ini menunjukkan bahwa penggunaan MOCAF dapat
dipadukan dengan filling jagung manis tanpa menurunkan penerimaan rasa. Rasa gurih dari
kulit éclair dan rasa manis dari filling menghasilkan kombinasi yang dapat diterima panelis.
Pada atribut tekstur, sampel C juga memperoleh nilai tertinggi sebesar 3,35. Hasil ini
menunjukkan bahwa formulasi akhir dengan lima telur mampu menghasilkan karakter kulit
yang lebih renyah dan bagian dalam yang lebih lembut serta berongga, meskipun penggunaan
MOCAF secara penuh pada produk pastry pada dasarnya dapat memberikan karakter tekstur
yang berbeda dibandingkan tepung terigu.

Temuan penelitian ini sejalan dengan kajian mengenai pemanfaatan MOCAF pada
produk pangan yang menunjukkan bahwa proporsi penggunaannya dapat memengaruhi
karakteristik produk, terutama tekstur dan penerimaan sensoris (Tambunan, 2025). Namun,
hasil penelitian ini menunjukkan bahwa melalui penyesuaian formulasi, MOCAF dapat
digunakan hingga 100% sebagai substitusi tepung terigu pada éclair dengan filling jagung
manis. Berdasarkan nilai rata-rata seluruh atribut, sampel C merupakan formulasi yang paling
disukai panelis. Dengan demikian, penggunaan MOCAF 100% dapat menjadi alternatif
formulasi éclair berbasis bahan pangan lokal tanpa mengurangi penerimaan konsumen pada

atribut penampilan, warna, aroma, rasa, dan tekstur.

5. KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa formulasi éclair dengan filling
jagung manis yang paling optimal diperoleh pada sampel C dengan substitusi tepung MOCAF
sebesar 100%, yaitu 175 gram MOCAF tanpa tepung terigu. Penggunaan MOCAF
memerlukan penyesuaian formulasi, khususnya pada jumlah telur, dan penggunaan lima butir
telur menghasilkan konsistensi adonan yang lebih sesuai, pengembangan lebih baik, rongga
lebih merata, serta tekstur kulit yang lebih tipis dan renyah. Hasil uji hedonik terhadap 40
panelis tidak terlatih menunjukkan bahwa sampel C memperoleh tingkat penerimaan tertinggi
pada seluruh atribut yang dinilai, dengan nilai rata-rata warna 3,37, aroma 3,39, rasa 3,34,
tekstur 3,35, dan penampilan 3,28. Hasil tersebut menunjukkan bahwa substitusi MOCAF
hingga 100% dapat menghasilkan éclair dengan filling jagung manis yang dapat diterima
dengan baik dan menjadi formulasi terbaik dalam penelitian ini.

Penelitian selanjutnya disarankan untuk mengembangkan variasi formulasi MOCAF
yang lebih beragam serta melakukan pengujian terhadap karakteristik fisik, kimia, kandungan
gizi, dan daya simpan produk agar diperoleh informasi yang lebih komprehensif. Pemanfaatan
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MOCAF juga dapat dikembangkan sebagai alternatif bahan pangan lokal dalam produk bakery
dan pastry, khususnya melalui kombinasi dengan berbagai jenis filling. Bagi industri kuliner,
formulasi MOCAF 100% dapat dipertimbangkan sebagai alternatif pembuatan éclair, dengan
pengembangan lebih lanjut pada variasi filling, bentuk, dekorasi, dan kemasan serta penerapan

standardisasi resep dan proses produksi untuk menjaga konsistensi mutu produk.
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