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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan tepung
mocaf dan tepung kedelai dalam pembuatan cookies bebas gluten serta untuk
diversifikasi produk olahan pangan dan dapat diterima oleh konsumen khususnya
bagi penderita autisme. Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan
informasi dan referensi mengenai pembuatan cookies bebas gluten, menambah
alternatif penganekaragaman produk olahan pangan berbahan baku tepung mocaf
dan tepung kedelai, meningkatkan nilai ekonomis tepung mocaf dan tepung
kedelai, serta menghasilkan produk pangan yang dapat diterima dan dikonsumsi
oleh masyarakat khususnya bagi penderita autisme.

Penelitian ini meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah membuat tepung pisang kepok dan
untuk mengetahui formulasi tepung pisang kepok yang sesuai pada cookies bebas
gluten. Pada penelitian utama dilakukan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan pola faktorial 1x3 dengan 8 kali ulangan. Rancangan faktorial yang
dilakukan pada penelitian ini terdiri dari satu faktor yaitu perbandingan tepung
mocaf dan tepung kedelai dengan rasio pl (3:1), p2 (1:1), dan p3 (1:3). Respon
yang diukur dalam penelitian ini adalah respon kimia terhadap kadar air, kadar
abu, kadar protein, kadar karbohidrat, dan kadar lemak, serta respon organoleptik
terhadap atribut warna, rasa, tekstur, dan aroma.

Berdasarkan hasil penelitian, didapatkan hasil bahwa perbandingan tepung
mocaf dan tepung kedelai berpengaruh terhadap respon kimia (kadar air, kadar
abu, kadar protein, kadar karbohidrat, dan kadar lemak), serta respon organoleptik
(rasa, tekstur, aroma).

Kata kunci :Cookies bebas gluten, tepung mocaf, tepung kedelai, tepung pisang.



ABSTRACT

This research wasto determine ratio between modified cassava flour and
soy flour in the characteristic of gluten-free cookies andto diversification of
processed-food products that can be accepted by consumers, especially for people
with autism. The benefits of this research are to provide information and
references on the characteristic of gluten-free cookies, add diversification
alternative of processed-food products made from raw modified cassava flour and
soy flour, increase the economic value of modified flour and soy flour, and
produce acceptable and consumeable food products to the society especially for
people with autism.

This research includes preliminary and primary research.Preliminary
research is conducted to make kepok banana flour and to know the appropriate
banana flour formulation on gluten-free cookies.Randomized block design (RAD)
with 1 x 3 factorial pattern with 8 keyword replications was used in the primary
research. The factorial design that was done in this research consisted of one
factor which is the ratio of modified cassava flour and soy flour with ratio of p1
(3: 1), p2 (1: 1), and p3 (1: 3). The measured response in this research is
chemical-based to water content, ash content, protein content, carbohydrate
content, and fat content, and organoleptic response to color, taste, texture and
flavor attributes.

The results show that mocaf flour and soybean flour have an effect on
chemical response (water content, ash content, protein content, carbohydrate
content and fat content), and organoleptic response (taste, texture, flavor).

Keywords :cookies gluten free, modified cassava flour, soy flour, banana flour



| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka

Pemikiran, (6) Hipotesa Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1 Latar Belakang

Cookies merupakan salah satu jenis biskuit yang dibuat dari adonan
lunak, berkadar lemak tinggi, relative renyah bila dipatahkan dan penampang
potongnya bertekstur padat (BSN, 1992). Selain itu, cookies merupakan salah satu
jenis makanan ringan yang sangat digemari masyarakat baik diperkotaan maupun
dipedesaan. Bentuk dan rasa kue kering sangat beragam tergantung bahan
tambahan yang digunakan cookies yang sering dikonsumsi biasanya berbahan
baku terigu (Turistyawati, 2011).

Pada umumnya, cookies berbahan dasar tepung terigu. Tepung terigu
merupakan tepung yang berasal daro biji gandung. Keistimewaan tepung terigu
dibandingkan serealia lain yaitu kemampuannya untuk membentuk gluten yang
bersifat elastis pada saat dibasahi dengan air. Sifat elastis gluten pada adonan
menyebabkan kue tidak mudah rusak ketika dicetak (Turistyawati, 2011).

Tepung terigu merupakan komoditi impor yang dikonsumsinya selalu
meningkat dari tahun ke tahun. Menurut data asosiasi produsen terpung terigu

Indonesua (Aptindo) mennunjukan konsumsi terigu pada januari 2013 mencapai



388.347 ton, naik 3% dibandingkan dengan periode yang sama tahun 2101 yang
sebesar 376.565 ton (Aptindo, 2013).

Peningkatan pemanfaatan terigu disebabkan semakin beragamnya
produk makanan berbasis terigu, terutama diperkotaan. Jika keadaan ini
dibiarkan akan mengakibatkan ketergantungan pangan dari luar negeri. Oleh
karena itu, perlu dilakukan peralihan penggunaan tepung terigu sebagai bahan
dasar berbagai produk makanan dengan memanfaatkan tepung lokal yaitu seperti
tepung mocaf , tepung kedelai, dan tepung pusang sehingga penggunaan tepung
terigu dapat diminimalisir.

Bahan yang digunakan dalam pembuatan cookies dibagi menjadi dua
menurut fungsinya yaitu bahan pembentuk struktur dan bahan pendukung
kerenyahan, bahan pembentuk struktur meliputi gula, shortening, bahan
pengembang, dan kuning telur. Telur yang ditambahkan berperan menghasilkan
produk yang lebih baik, dapat memperbaiki proses creaming, pemberian flavor
yang khas serta kenaikan niali gizi (Sarofa dkk, 2013).

Menurut BPS (2009), tingkat konsumsi cookies mencapai 0,4
juta/kapita/tahun. Tingginya tingkat konsumsi cookies dapat menyediakan
peluang pemanfaatan tepung mocaf, tepung kedelai, dan tepung pisang kapok
sebagai bahan pengganti tepung terigu dalam pembuatan cookies.

Bahan pangan dan produk pangan yang mengandung bebas dari protein
jenis gluten disebut dengan bebas gluten. Gluten adalah protein jenis serelia.
Gandum/terigu, havermuth/oat, dan barley memiliki protein yang secara alami

yang tidak terdapat dibahan pangan lain disebut (Widya, 2012).



Mocaf( Modified Cassaca Flour) adalah produk tepung dari ubi kayu
yang diproses menggunakan prinsip memodifikasi sel ubi kayu secara
fermentasi, dimana mikroba BAL (Bakteri Asam Laktat) mendominasi selama
fermentasi tepung singkong ini (Subagio, 2008). Mikroba yang tumbuh
menyebabkan perubahan karakteristik dari tepung yang dihasilkan berupa
naiknya viskositas, kemampuan gelasi, daya rehidrasi, dan kemudahan melarut.
Secara umum pembuatan mocaf meliputi, tahap-tahap penimbangan,
pengupasan, pemotongan, perendaman (fermentasi), dan pengeringan.

Tepung mocaf memiliki kandungan zat gizi yang berbeda dengan tepung
terigu. Perbedaan kandungan zat gizi yang mendasar yaitu tepung mocaf tidak
mengandung zat gluten yaitu zat yang hanya perlu diperhatiakn presentas
penggunaan tepung mocaf untuk mensubsitusi terigu disesuaikan dengan jenis
produknya, sehingga tidak merubah kualitas produk (Panca, 2014).

Tepung mocaf memiliki kandungan protein yang rendah yaitu 1,2%
dibandingkan dengan kandungan protein tepung terigu yaitu 8-13%. Oleh karena
itu perlu adanya upaya pengayaan dari bahan baku lainnya agar cookies dapat
memenuhi syarat mutu kadar protein minimum dari SNI yaitu 9%. Pengayaan
protein ini dapat diperoleh dari komoditi lokal lainnya salah satunya yaitu
pemanfaatan kedelai yang dapat diolah menjadi tepung (Azizah, 2013).

Tepung kedelai adalah produk setengah jadi yang merupakan bahan
dasar industri pangan. Tepung kedelai cukup banyak digunakan sebagai bahan

makanan campuran (BMC) dalam formulasi suatu bentuk makanan yang dapat



meningkatkan nilai gizi pada suatu produk pangan seperti roti, kue kering, cake,
sosis, meat lovers, donat, dan produk olahan lainnya (Santoso, 2005).

Tepung kedelai adalah bahan makanan yang biasa dikonsumsi oleh
masyarakat Indonesia. Tepung kedelai mengandung energy sebesar 347
kilokalori, protein 35,9 gram, karbohidrat 29,9 gram, lemak 20,6 gram, kalsium
195 miligram, fosfor 554 miligram, dan zat besu 8 miligram. Selain itu di dalam
tepung kedelai juga trekandung vitamin A sebanyak 140 IU, vitamin B1 0,77
miligram dan vitamin C 0 miligram. Hasil tersebut didapat dari melakukan
penelitian terhadap 100 gram tepung kedelai, dengan jumlah yang dapat dimakan
sebanyak 100% ( Kementrian Kesehatan Republik Indonesia).

Tepung pisang adalah tepung yang diperoleh dari daging buah pisang
melalui proses pengeringan dan penggilingan. Tepung pisang yang baik menurut
SlI adalah tepung pisang yang berwarna putih dengan kadar air maksimal 12%
wet basis, jenis patinya khas pati pisang, bahan pengawet yang digunakan yaitu
sulfit harus mengandung SO: sisa sulfitasi maksimal 100 ppm, keadaan baud an
rasanya normal. Biasanya pisang dipakai untuk pembuatan tepung pisang adalah
pisang jenis plantain. Pisang kapok merupakan jenis pisang plantain yang
menghasilkan warna tepung paling baik.

Tepung pisang mempunyai berbagai manfaat, biasanya dimanfaatkan
sebagai campuran pada industry roti, cake, biscuit dan sebagainya. Di berbagai
negara, tepung pisang digunakan dalam pembuatan pastry, soufflé, pudding dan
sebagainya. Tepung pisang juga bisa digunakan sebagai campuran pada industry

ice cream dan makanan bayi (Santoso, 2005).



Buah pisang mengandung gizi cukup tinggi dengan nilai kalori 120
kalori dan dilengkapi dengan berbagai macam vitamin dan mineral. Selain itu
pisang mengandung zat pati tinggi 30mg/100g sehingga cocok sebagai menu
makanan untuk bayi. Selain itu sebagai produk setengah jadi (produk antar)
youtuyodapat dijadikan berbagai macam olahan kue dan makanan sebagai
pengganti atau substitusi penggunaan tepung terigu yang selama ini produknya
masih impor (Kurniawan, 2009).

Berdasarkan pernyataan diatas, maka perlu dilakukan penelitian terhadap
cookies bebas gluten dengan tepung mocaf dan kedelai serta diperkaya oleh

tepung pisang kapok.

1.2 Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang permasalahan, maka dapat diidentifikasikan
sebagai berikut :

Apakah perbandingan tepung mocaf dan tepung kedelai berpengaruh

terhadap karakteristik cookies bebas gluten?

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan tepung
mocaf dan tepung kedelai terhadap karakteristik cookies bebas gluten.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan tepung
mocaf dan tepung kedelai dalam pembuatan cookiesbebas glutenserta untuk
diversifikasi produk olahan pangan dan dapat diterima oleh konsumen, khususnya

bagi penderita autisme.



1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi dan
referensi mengenai pembuatan cookiesgluten free, menambah alternatif
penganekaragaman produk olahan pangan berbahan baku tepung mocaf dan
tepung kedelai, meningkatkan nilai ekonomis tepung mocaf dan tepung kedelai,
serta menghasilkan produk pangan yang dapat diterima dan dikonsumsi oleh

masyarakat khususnya bagi penderita autisme

1.5 Kerangka Pemikiran

Menurut Diah Delima (2013), cookies merupakan makanan kecil yang
cukup digemari masyarakat karena cita rasanya yang manis, gurih seimbang dan
tahan lama yang terbuat dari bahan dasar tepung terigu, gula halus, margarin, dan
kuning telur yang dicampur, dicetak, ditata diatas loyang kemudian diselesaikan
dengan cara dioven.

Menurut Turistyawati (2011), Cookies merupakan biskuit yang berbahan
dasar tepung terigu. Tepung terigu merupakan tepung yang berasal daro biji
gandung. Keistimewaan tepung terigu dibandingkan serealia lain yaitu
kemampuannya untuk membentuk gluten yang bersifat elastis pada saat dibasahi
dengan air. Sifat elastis gluten pada adonan menyebabkan kue tidak mudah rusak
ketika dicetak.

Menurut Matz (1972) dalam Indriyani (2007) dan Azizah (2013),
cookies termasuk friable food. Sifat tekstur friable food yang terpenting adalah
elastis, porous, diskontinyu, dan mudah pecah menjadi partikel-partikel yang

teratur selama pengunyahan.



Menurut Puspitasari (2009), semakin tinggi suhu pemanggangan cookies
maka rasa cookies yang dihasilkan tidak disukai oleh panelis akibat adanya
proses karamelisasi gula. Karamelisasi merupakan proses pencokelatan non
enzimatis yang disebabkan dalam pemanasan gula yang melampui titik leburnya.
Misal pada suhu diatas 170°C, maka mulailah karamelisasi sukrosa, gula caramel
sering digunakan dalam bahan pemberi cita rasa pada makanan.

Menurut Alvionita (2016), perlu dilakukan penelitian lanjut selanjutnya
untuk cookies bebas gluten memiliki keunggulan dalam kandungan gizinya
dengan mencapai standar yang ditentukan dengan mempertimbangkan
penambahan penambahan sumber protein dan lemak untuk sasaran spesifik.
Prosedur penelitian sebaiknya dilakukan analisis gizi terlebih dahulu dengan
berbagai perlakukan. Sasaran spesifik dapat dikembangankan, penelitian ini
dapat dijadikan dasar dan bahan kajian untuk mengembangkan produk cemilan
penderita hipertensi.

Menurut Panca (2014), tepung mocaf memilki kandungan zat gizi yang
berbeda dengan tepung terigu. Perbedaan kandungan zat gizi yang mendasar
yaitu tepung mocaf tidak mengandung zat gluten yaitu zat yang hanya ada pada
terigu yang menentukan kekenyalan makanan. Oleh karena itu perlu diperhatikan
presentasi penggunaan tepung mocaf untuk mensubstitusi terigu disesuaikan
dengan jenis produksnya, sehingga tidak merubah kualitas produk.

Menurut Alvionita (2016), hasil penelitian utama konsentrasi tepung
mocaf 50% dan tepung beras pecah kulit 50% memiliki daya terima paling

disukai dengan penambahan sari kurma 25% hasil dari penelitian pendahuluan.



Hasil statistic menunjukan terdapat perbedaan daya terima parameter warna,
aroma, tekstur dan kerenyahan yang signifikan antar perlakukan tepung cookies.
Cookies berbahan dasar tepung mocaf dan tepung beras pecah kulit dengan
penambhan sari kurma memiliki energu : 443,93 kkal dengan kandungan protein:
5,12%, lemak: 123 mg, Ca: 29,5 dan serat makanan: 3,09% dengan kadar air:
2,65%.

Tepung kedelai merupakan salah satu bahan pengikat yang dapat
meningkatkan daya ikat air pada bahan makanan karena di dalam tepung kedelai
terdapat pati dan protein yang dapat mengikat air. Daya ikat air mempengaruhi
ketersediaan air yang diperlukan oleh mikroorganisme sebagai salah satu faktor
penunjang pertumbuhannya (Virgo, 2007).

Menurut Cahyadi (2007) tepung kedelai mempunyai kandungan protein
tinggi yaitu sebesar 34,8% protein kedelai memiliki sifat fungsional antara lain
sifat pengikat air dan lemak, sifat mengemulsi dan mengentalkan.

Tepung kedelai biasa digunakan sebagai komponen utama dalam
pembuatan makanan yang tinggi protein. Penggunaan tepung kedelai juga dapat
dikatakan memperbaiki tekstur. Kedelai juga biasa digunakan sebagai bahan
baku industri pangan. Salah satu bahan baku industry dari kedelai adalah isolate
protein. Fungsi utama isolate protein kedelai dalam bahan adalah untuk
memperbaiki kandungan gizi produk makanan yang diproduksi (Manley, 2000).

Tepung kedelai merupakan tepung yang berbahan baku kedelai murni.
Proses pembuatannya cukup mudah dimuali dengan perendaman dan pengupasan

kulit, pengeringan biji dan penggilingan. Tepung kedelai secara umum



merupakan partikel kedelai berukuran kecil. Tepung kedelai memiliki banyak
manfaat dan mengandung nutrisi tinggi serta baik untuk kesehatan. Contoh
produk hasil olahan tepung kedelai antara lain untuk membuat biskuit, makanan
dan susu kedelai (Kres Dahana dan Warsino, 2010).

Menurut Yuliandari (2015), hasil penelitian menunjukan bahwa
substitusi tepung pisang berpengaruh pada kualitas warna kuning kecoklatan,
bentuk rapi, bentuk bulan sabit, aroma harum pisang, tekstur rapuh dan rasa
pisang kapok yaitu pada umumnya nilai terbaik terdapat pada perlakukan 45%
(Xa3) dari pada perlakuan lainnya.

Tepung pisang matang memiliki keunggulan antara lain kadar glukosa
yang tinggi sehingga memiliki nilai kalori tinggi, berdasarkan sifat fungsionalnya
memiliki kelarutan yang tinggi sehingga daya cerna menjadi lebih mudah, serta
memiliki aroma yang lebih kuat sehingga cocok dijadikan sebagai makanan
sarapan (Umi, 2012). Secara kimia, aroma dan flavor pada pisang disebabkan
oleh adanya komponen volatile yang diterima receptor alfactory. Lebih dari 150
komponen volatil terdapat dalam buah pisang, terutama golongan isoamil dan
isobutyl ester bersama-sama 2-penanone (Jordan dkk., 2001). Menurut Riyanti,
dkk., (2013) rasa, aroma, warna dan keseluruhan dari tepung pisang matang
banyak disukai. Hal ini diduga semakin matang pisang, rasa manis semakin
meningkat dikarenakan kandungan sukrosa yang tinggi. Selama proses
pematangan buah pisang, pati diubah menajdi gula melalui proses enzimatik

dimana terjadi penurunan kandungan pati dari 20-30% menjadi 1-2%



(Mahopatra, 2010) diikuti dengan meningkatnta jumlah kandungan gula terutama

sukrosa hingga lebih dari 10% berat buah segar (Zhang dkk., 2005).

1.6 Hipotesa
Berdasarkan kerangka pemikiran, diduga bahwa :
Perbandingan tepung mocaf dan tepung kedelai berpengaruh terhadap

karakteristik cookies bebas gluten.

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan pada bulan Desember 2017 sampai dengan selesai,
bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Universitas Pasundan yang

beralamat di Jalan Dr. Setiabudi No. 193, Bandung
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