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ABSTRAK 

 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan tepung 

mocaf dan tepung kacang merah yang diperkaya dengan puree buah naga merah 

terhadap karakteristik gluten free cookies yang dihasilkan. 

 Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola 

factorial (3x3) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan. 

Rancangan perlakuan yang akan dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua 

faktor yaitu faktor perbandingan tepung mocaf dan tepung kacang merah (P) yang 

terdiri dari 3 taraf yaitu p1 ( 1 : 1 ), p2 ( 1 : 2 ), p3 ( 2 : 1 ) dan konsentrasi puree 

buah naga merah (K) yang terdiri dari 3 taraf yaitu k1 (6,3%), k2 (6,9%), k3 

(7,5%). Sehingga diperoleh 27 satuan percobaan ulangan. Variable respon 

organoleptik meliputi rasa, warna, aroma, dan tekstur. Analisis kimia yang 

dilakukan adalah kadar pati, kadar protein, kadar air, kadar asam fitat, kadar 

lemak, aktivitas antioksidan serta analisis fisik yang dilakukan adalah uji 

kekerasan. 

 Hasil penelitian menunjukan bahwa produk gluten free cookies yang 

terpilih adalah perlakuan p3k3 (perbandingan tepung mocaf : tepung kacang merah 

yaitu 2:1 dengan penambahan konsentrasi puree buah naga merah sebanyak 7,5%) 

yang dilakukan berdasarkan respon panelis pada uji organoleptik dengan kadar 

lemak  , kadar asam fitat sebanyak , aktivitas antioksidan sebanyak , serta uji 

kekerasan sebesar 

 

Kata Kunci : Gluten Free Cookies, Tepung Mocaf, Tepung Kacang Merah, Buah 

Naga Merah.   



 

 

 

ABSTRACT 

 

 This study was aimed to find out the comparison among Mocaf and red 

beans flour enriched red dragon fruit puree to the characteristics gluten free 

cookies that has been producted. 

 The experiment plan that has been used in this study was the pattern of 

factorial (3x3) in disorded group plan by three times of repetition. The treatment 

plan that has been done in this research consisted of two factors, those are the 

ratio factor Mocaf and red beans flour (P) which compsed of three levels: a1 (1 : 

1), a2 (1 : 2), a3 (2 : 1) and red dragon fruit puree concentrate (K) which 

consisted pf three levels k1 (6,3%), k2 (6,9%), k3 (7,5%). Thus, 27 units of 

repetition of ther experiment have been resulted. The varable responses of 

organoleptic consisted of taste, flavour, color, and texture. The chemistry analysis 

that has been done was conducted toward the amount of the starch, protein, water 

content, fat, antioxidants, phytic acid, and texture analyzer. 

 The result of the study showed that the product of Mocaf and red beans 

flour enriched red dragon fruit puree by the treatment of p3k3 (the ratio of Mocaf : 

red beans flour 2:1 and red dragon fruit puree 7,5% ) and it has also been done 

based on the respond of the panelist of organoleptic experiment with the amount 

of   

Key Word : Gluten Free Cookies, Mocaf, Red Beans Flour, Red Dragon Fruit.
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I PENDAHULUAN 

 

Bab ini menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang Penelitian, (1.2) 

Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat 

Penelitian, (1.5) Kerangka Penelitian, (1.6) Hipotesis, dan (1.7) Waktu dan 

Tempat Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Cookies merupakan salah satu bentuk produk olahan pangan yang banyak 

disukai anak-anak sampai orang dewasa. Cookies cukup popular di Indonesia, 

sifatnya yang praktis dan tahan lama membuat produk tersebut semakin banyak 

dikonsumsi. Istilah cookies biasanya digunakan di Amerika,namun di Inggris 

yang dimaksud cookies adalah biskuit manis. 

 Cookies atau kue kering merupakan kue yang berkadar air rendah, 

berukuran kecil dan manis. (Suarni, 2009). Konsumsi rata-rata kue kering 

termasuk cukup di Indonesia, tahun 2011-2015 memiliki perkembangan konsumsi 

rata-rata sekitar 24,22%, lebih tinggi dibandingkan rata-rata konsumsi kue basah 

sekitar 17,78% (Badan Pusat Statistik, 2013). 

Bebas gluten atau gluten free merupakan bahan pangan dan produk pangan 

yang bebas dari protein jenis gluten. Gluten adalah protein yang terdapat 

disebagian produk jenis serealia. Tidak semua orang dapat mengkonsumsi dan 

mencerna gluten dengan baik. Individu yang memiliki alergi terhadap gluten, 

penyandang Celiac Disease dan penyandang Autism Spectrum Disorder (ASD) 

harus menghindari gluten agar tidak timbul dampak buruk pada tubuh (Yustisia, 

2013)
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 Bahan-bahan yang digunakan untuk pembuatan cookies adalah bahan baku 

utama seperti tepung terigu dan bahan penunjang seperti gula (sampai batas 

tertentu), pati (pati jagung, gandum, tapioca dan sebagainya), kuning telur, bahan-

bahan pengembang serta shortening dan emulsifier (Matz, 1972). Dalam 

pembuatan formula kedua golongan dasar ini harus seimbang, supaya tidak 

menghasilkan cookies yang terlalu keras atau terlalu rapuh atau renyah. 

 Prinsip pembuatan cookies dan pembentukan kerangka cookies dibagi 

menjadi 3 tahap yaitu pembuatan adonan, pencetakan dan pemanggangan. 

Pembentukan kerangka cookies diawali sejak pembuatan adonan. Selama 

pencampuran terjadi penyerapan air oleh protein terigu sehingga terbentuk gluten 

yang akan membentuk struktur cookies sampai terbentuk adonan yang homogen, 

tahapan yang kedua pencetakan dan terakhir adalah pemanggangan (Matz, 1972) 

Pada tahap awal pemanggangan terjadi kenaikan suhu yang menyebabkan 

melelehnya lemak sehingga konsistensi adonan menurun dan adonan cookies 

mengalami penyebaran ditandai dengan perubahan diameter dan ketebalan 

cookies. Ketika suhu mendekati titik didih air, protein dalam susu dan putih telur 

terkoagulasi dan diikuti gelatinisasi pati sebagian karena kandungan airnya yang 

rendah. Pada saat suhu didih air tercapai pembentukkan uap air meningkat diikuti 

kenaikan volume cookies. Pemantapan struktur cookies diakhiri dengan 

gelatinisasi pati, koagulasi protein dan penurunan kadar air (Indiyah, 1992). 

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan cookies dapat 

mempengaruhi kualitas akhir cookies, selain itu faktor pemanggangan pun dapat 

memepengaruhi kualitas cookies yang dihasilkan. Pemanggangan merupakan 
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faktor yang penting dalam pembuatan cookies. Pengolahan dengan menggunakan 

panas ini mempunyai pengaruh yang merugikan terhadap zat gizi terutama zat gizi 

yang sangat rentan terhadap panas. Perusakan zat gizi dalam bahan makanan yang 

dipanggang erat kaitannya dengan suhu oven dan lama pemanggangan, dengan 

meningkatnya waktu dan suhu pemanggangan akan meningkatkan susut zat gizi. 

Di Indonesia, cookies juga sering disamakan dengan biskuit. Padahal keduanya 

meski sejajar tetapi berbeda. Dalam pengolahan cookies hal penting yang harus 

diperhatikan adalah kerenyahan yang baik didapat dari pemilihan tepung dan juga 

kondisi pemanggangan. Berapa lama sebaiknya pemanggangan cookies, itu sangat 

tergantung pada temperatur oven. Umumnya temperatur untuk cookies berkisar 

antara 130
0
C sampai 200

0
C (Widowati, 2003). 

 Pengembangan olahan cookies modifikasi tanpa tepung terigu (bebas 

gluten) sudah beragam saat ini ialah modifikasi tepung terigu dengan tepung 

MOCAF (Modified Cassava Flour), tepung ubi, tepung maizena, dan sebagainya.  

Singkong memiliki kandungan gizi yang relatif  sama dengan bahan 

makanan pokok yang lain sehingga berpotensi dijadikan sebagai bahan makanan 

alternatif sekaligus mendukung perkembangan produk pangan lokal Indonesia. 

Saat ini yang sedang berkembang adalah tepung singkong terfermentasi 

(MOCAF) menggunakan mikroba Bakteri Asam Laktat (BAL). Kandungan gizi 

tepung mocaf hampir sama dengan tepung terigu sehingga dapat digunakan 

sebagai pengganti tepung terigu. Kandungan karbohidrat kompleks tepung mocaf  

lebih tinggi (87,3%) dibandingkan dengan tepung terigu. Kandungan serat tepung 

mocaf juga lebih tinggi (3,4%) dibandingkan dengan tepung terigu, akan tetapi 
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tepung mocaf  mempunyai kelemahan yaitu kandungan protein lebih rendah 

(1,2%) daripada tepung terigu (Salim, 2007) 

 Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) merupakan komoditas kacang-

kacangan yang sangat dikenal masyarakat. Menurut Badan Pusat Statistik (2011), 

produksi kacang merah di Indonesia tergolong cukup tinggi, yaitu mencapai 

116.397 ton pada tahun 2010. Karena aplikasi yang terbatas dan pendeknya umur 

simpan yang dimiliki leguminosa dalam bentuk mentah, maka perlu dilakukan 

penepungan untuk memudahkan aplikasinya sebagai ingredient pangan. 

Penggunaan tepung kacang merah memiliki kandungan protein yang lebih 

tinggi dibandingkan dengan tepung terigu. Adapun komposisi zat gizi tepung 

kacang merah adalah kalori 375,28 kal, protein 17,24 g, lemak 2,21 g, dan 

karbohidrat 71,08 g, (Dian Ekawati, 1999). Namun, kandungan protein yang 

tinggi tidak berpengaruh pada kandungan gluten tepung kacang merah tersebut. 

Yustiyani (2013) mengemukakan, “Tepung kacang merah memiliki kandungan 

protein tinggi yang tidak jauh berbeda dengan kacang kedelai dan kacang hijau, 

bebas protein gluten”. 

Buah naga yang paling diminati konsumen dewasa ini adalah jenis buah 

naga super merah (Hylocereus costaricensis) karena buah naga super merah 

memiliki rasa lebih manis tanpa rasa langu dibanding jenis lainnya dan diyakini 

lebih berkhasiat untuk kesehatan tubuh dan memiliki warna yang menarik . Hal 

ini ditunjang oleh riset yang dilakukan oleh Marhazlina (2008), peneliti 

Department of Nutrition and Dietetics Faculty of Medicine and Health Sciences 

University Putra Malaysia yang menyatakan bahwa buah naga super merah 
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berpotensi membantu menurunkan kadar gula darah dan mencegah risiko penyakit 

jantung pada pasien diabetes.  

Berdasarkan uraian tersebut akan dilakukan penelitian mengenai gluten 

free cookies subtitusi tepung mocaf  dan  tepung kacang merah (Phaseolus 

vulgaris L) yang diharapkan cookies tersebut mengandung tinggi protein dan 

tinggi serat serta  memiliki karakteristik yang sama dengan cookies yang berbahan 

tepung terigu. Selain itu, cookies yang dihasilkan memiliki nilai fungsional yang 

bermanfaat bagi kesehatan karena dilakukan penambahan puree buah naga merah 

yang mempunyai banyak manfaat bagi tubuh.  

1.2 Identifikasi Masalah  

 Berdasarkan latar belakang penelitian yang telah dikemukakan diatas 

maka dapat diidentifikasi beberapa masalah yaitu: 

1. Bagaimana pengaruh perbandingan tepung mocaf dan tepung kacang 

merah terhadap karakteristik gluten free cookies? 

2. Bagaimana pengaruh penambahan puree buah naga merah terhadap 

karakteristik gluten free cookies  yang dihasilkan? 

3. Bagaimana pengaruh interaksi variasi perbandingan tepung mocaf dan 

tepung kacang merah serta pengaruh penambahan puree buah naga merah 

terhadap gluten free cookies yang dihasilkan? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

 Maksud dari penelitian ini adalah untuk perbandingan tepung mocaf dan 

tepung kacang merah terhadap karakteristik gluten free cookies dan pengaruh 

penambahan puree buah naga merah serta interaksinya terhadap karateristik 

gluten free cookies yang dihasilkan. 
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 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan gluten 

free cookies dari tepung mocaf  yang disubtitusi dengan tepung kacang merah 

secara tepat dan untuk menentukan fortifikasi puree buah naga merah yang tepat 

sehingga didapatkan karakteristik gluten free cookies  yang dapat diterima oleh 

konsumen. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah:  

1. Memanfaatkan dan meningkatkan produktivitas pangan lokal khususnya 

tepung dari komoditi umbi-umbian atau kacang-kacangan sebagai 

diversifikasi pangan. 

2. Mengurangi ketergantungan penggunaan tepung terigu sebagai bahan 

baku pembuatan cookies  

3. Memberi informasi kepada masyarakat mengenai bahan alternatif 

berbahan umbi dan kedelai  sebagai komoditas lokal. 

4. Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis tepung mocaf  dan tepung 

kacang merah. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

 Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-2973-1992, cookies 

merupakan salah satu jenis biskuit yang dibuat dari adonan lunak, berkadar lemak 

tinggi, relatif renyah bila dipatahkan dan penampang potongannya bertekstur 

padat (BSN, 1992).  

 Penelitian sebelumnya oleh Ekawati (2012) tentang “Pengaruh Suhu 

Pemanggangan dan Penambahan Ekstrak Daun Mulberry (Morus alba L) 

Terhadap Karakteristik Cookies Ubi Jalar (Ipomea batatas L)” dengan 
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menggunakan suhu pemanggangan 140°C, 160°C,180°C, serta konsentrasi 

ekstrak daun mulberry 0.5%, 0.75%, 1% menyatakan bahwa terpilih hasil uji 

rangking adalah suhu pemanggangan 160°C dengan konsentrasi ekstrak daun 

mulberry 0,5% yang memiliki nilai kadar air 4.26%, protein 4.83%, kadar lemak 

18.31%, kadar pati 30.73%. 

 Proses pemanggangan dengan waktu yang bervariasi menyebabkan 

penguapan kadar air yang berbeda. Semakin tinggi suhu pemanggangan maka 

panas yang diterima oleh bahan akan lebih besar dan lebih banyak sehingga 

jumlah air yang diuapkan dalam bahan pangan tersebut semakin banyak dan kadar 

air yang terukur menjadi rendah (Setiaji, 2010). Menurut Standar Nasional 

Indonesia, syarat mutu kadar air untuk cookies maksimal sebesar 5%, cookies 

yang memenuhi syarat Standar Nasional Indonesia adalah cookies dengan 

perlakuan suhu pemanggangan 160°C dan 180°C. 

Menurut penelitian Wiraswati (2013) tentang “Pembuatan Cookies Bebas 

Gluten Berbahan Tepung Mocaf  dan Tepung Beras Pecah Kulit Dengan 

Tambahan Sari Kurma” tepung MOCAF memiliki kandungan protein rendah, 

sehingga dalam pembuatan kue untuk meningkatkan kandungan proteinnya perlu 

ditambah bahan  makanan lain  yang  tinggi  protein.   

Menurut Agbo (2008) tepung kacang merah dapat digunakan sebagai 

fortifikasi atau pengayaan tepung terigu dan sereal dengan tingkat 50% akan 

sangat membantu dalam meningkatkan nilai gizi. Tepung kacang merah tidak 

dapat digunakan sebagai bahan utama dalam pembuatan cookies karena akan 
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menghasilkan tekstur yang meremah akibat tidak adanya kandungan protein 

gluten sebagai pembentuk tekstur cookies.  

Menurut Manonmani (2014), subtitusi tepung kacang merah dalam 

pembuatan roti dengan tingkat subtitusi 5%, 10%, dan 25%. Hasil optimal 

subtitusi tepung kacang merah 15% dan karakteristik roti dapat diterima dari uji 

organoleptik. Penambahan tepung kacang merah menunjukan komposisi gizi dan 

mineral yang lebih tinggi dari roti tanpa penambahan tepung kacang merah. 

Menurut penelitian Hanastiti (2013) tentang pengaruh dari subtitusi tepung 

singkong terfermentasi dan tepung kacang merah terhadap kadar protein, kadar 

serta, dan daya terima cake. Berdasarkan hasil analisis kimia didapatkan bahwa 

sedikit proporsi tepung terigu, tepung singkong terfermentasi, dan semakin 

banyak tepung kacang merah maka kadar protein dan kadar serat cake meningkat, 

serta didapatkan pula hasil Substitusi tepung singkong terfermentasi dan tepung 

kacang merah memberikan pengaruh signifikan terhadap kadar protein dan kadar 

serat cake. 

Buah naga atau dragon fruit mempunyai kandungan zat bioaktif yang 

bermanfaat bagi tubuh diantaranya antioksidan (dalam asam askorbat, 

betakaroten, dan antosianin), serta mengandung serat pangan dalam bentuk pektin. 

Buah  naga  super merah (Hylocereus costaricensis) juga mengandung antosianin 

yang merupakan senyawa polifenol yang kaya akan pigmen, penentu terbentuknya 

warna merah, ungu dan biru dari berbagai buah-buahan dan sayur-sayuran. 

Antosianin merupakan salah satu jenis flavonoid yang banyak terdapat pada buah 

naga. Penelitian yang dilakukan oleh Wybraniec et al. (2001), membuktikan 
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bahwa flavonoid yang terdapat pada buah naga adalah betasianin. 

Panjuantiningrum (2009) menyatakan bahwa flavonoid  yang  terkandung  dalam  

buah  naga  meliputi quercetin, kaempferol, dan isorhamnetin. Buah naga merah 

juga kaya akan atioksidan antoxianin. Kadar antosianin berkisar 8,8 mg / 100 gr 

buah naga. 

 Penelitan menurut Rekna Wahyuni (2012) tentang “Pemanfaatan Buah 

Naga Merah” menyatakan bahwa Semakin banyak daging buah naga super merah 

yang ditambahkan semakin tinggi kadar air. Sebaliknya semakin sedikit daging 

buah naga super merah yang ditambahkan semakin sedikit kadar air. 

Meningkatnya kadar air dengan meningkatnya proporsi penambahan daging buah 

naga super merah disebabkan karena buah naga sangat tinggi kandungan airnya 

sehingga semakin banyak daging buah naga super merah yang ditambahkan maka 

semakin tinggi kadar air  yang dihasilkan. 

 Menurut SNI 01-2973-2011 disebutkan bahwa syarat mutu cookies 

maksimal mempunyai kadar air 5% sehingga dibutuhkan suhu dan waktu 

pemanggangan yang tepat. 

1.6 Hipotesis 

 Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut diduga bahwa:  

1. Adanya pengaruh perbandingan tepung mocaf dan tepung kacang merah 

terhadap karakteristik gluten free cookies 

2. Adanya pengaruh penambahan puree buah naga merah terhadap karakteristik 

gluten free cookies. 
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3. Adanya pengaruh interaksi perbandingan tepung mocaf dan penambahan 

tepung kacang merah dengan penambahan puree buah naga merah pada 

karakteristik gluten free cookies. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

 Waktu penelitian dilakukan dimulai bulan Oktober 2017 hingga selesai. 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan FT-

UNPAS, Lokasi laboratorium ini di Jl. Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung. 
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