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ABSTRAK

Inovasi pangan berbasis nabati menjadi solusi potensial untuk memenuhi
permintaan produk makanan sehat dan ramah lingkungan. Salah satu bahan lokal
yang menjanjikan adalah tepung mocaf (Modified Cassava Flour) sebagai
pengganti daging hewani dalam produk vegan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengembangkan dan menguji potensi tepung mocaf sebagai bahan dasar
pembuatan daging vegan, serta mengevaluasi tanggapan konsumen terhadap atribut
sensorik dan minat konsumsi. Tahapan meliputi studi literatur, formulasi produk,
eksperimen laboratorium, serta uji organoleptik menggunakan kuesioner Likert
secara digital kepada 53 responden yang dipilih melalui purposive sampling. Data
dianalisis secara deskriptif dan melalui ANOVA. Sebanyak 71,1% responden
menunjukkan ketertarikan untuk mencoba produk. Mayoritas responden adalah
kelompok usia 18-24 tahun dengan pengetahuan yang cukup baik mengenai tepung
mocaf dan manfaat kesehatannya. Atribut tekstur dan rasa menjadi faktor utama
dalam preferensi. Kendala yang dihadapi konsumen meliputi keraguan terhadap
rasa (49,1%) dan akses pembelian (34%). Produk daging vegan berbasis mocaf
memiliki potensi pasar yang menjanjikan, khususnya di kalangan generasi muda
yang peduli terhadap kesehatan dan lingkungan. Diperlukan penguatan aspek
sensorik dan strategi edukasi konsumen untuk memperkuat penerimaan pasar.

Kata kunci: daging vegan, tepung mocaf, pangan nabati, uji organoleptik, R&D



ABSTRACT

Plant-based food innovation is a promising solution to meet the growing demand
for healthy and sustainable food products. One such potential local ingredient is
mocaf (Modified Cassava Flour), which can serve as a meat substitute in vegan
products. This study aims to develop and evaluate the potential of mocaf flour as a
base ingredient for vegan meat and to assess consumer responses regarding
sensory attributes and purchase intention. The stages included literature review,
product formulation, laboratory trials, and organoleptic tests using a digital Likert-
scale questionnaire. A total of 53 respondents were selected via purposive
sampling. Data were analyzed descriptively and using ANOVA. About 71.1% of
respondents expressed willingness to try the product. Most were aged 15—24 years
and demonstrated good awareness of mocaf and its health benefits. Texture and
taste were key drivers of preference, while the main consumer barriers were
concerns about flavor (49.1%) and purchasing access (34%). Mocaf-based vegan
meat shows promising market potential, especially among health- and
environmentally-conscious youth. Further product development should enhance

sensory quality and include effective consumer education strategies to increase
market acceptance.

Kevwords: vegan meat, mocaf flour, plant-based food, organoleptic test, R&D
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