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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menduga umur simpan cookies coklat ampas 

kecap free gluten. Manfaat penelitian ini adalah untuk memanfaatkan limbah dari 

sumber daya pangan lokal serta mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu. 

Metode penelitian ini dilakukan dalam dua tahap, yaitu penelitian 

pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan yaitu 

analisis kadar NaCl pada ampas kecap yang direndam selama 24 jam dan penentuan 

formula cookies terpilih. Penelitian utama yaitu menentukan titik kritis 

menggunakan metode ASLT yang kemudian dilakukan perhitungan pendugaan 

umur simpan menggunakan metode Arrhenius serta analisis kadar air dan TPC 

selama masa penyimpanan. 

Hasil penelitian pendahuluan menunjukan kadar NaCl pada ampas kecap 

sebesar 1,14%, sampel F2 (1,5 : 0,5) merupakan sampel terpilih berdasarkan 

keunggulan dari segi warna, rasa, aroma, tekstur, dan after taste pada produk yang 

disukai panelis. Hasil penelitian utama menunjukan cookies coklat ampas kecap 

free gluten yang dibuat dari perbandingan tepung mocaf dan tepung ampas kecap 

memberikan korelasi positif (+) terhadap respon kadar air dan laju jumlah total 

mikroba.  

 

Kata kunci : Perbandingan tepung mocaf dan tepung ampas kecap, Cookies free 

gluten, Umur simpan. 
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ABSTRACT 

 This study aims to predict the shelf life of soy sauce pulp free gluten 

chocolate cookies. The benefit of this research is to utilize waste from local food 

resources and reduce dependence on wheat flour. 

 The method of this research is carried out in two stages, namely 

preliminary research and main research. Preliminary research conducted was an 

analysis of NaCl levels on soy sauce pulp which was soaked for 24 hours and the 

determination of selected cookie formulas. The main research is determining the 

critical point using the ASLT (Accerelerated Shelf Life Testing) method which then 

calculates the shelf life estimation using the Arrhenius method and analyzes the 

water content and TPC (Total Plate Count) during the storage period. 

 The results of the preliminary study showed that NaCl levels in soy sauce 

pulp were 1.14%, F2 samples (1.5: 0.5) were selected samples based on superiority 

in terms of color, taste, flavour, texture, and after taste on products favored by 

panelists. The results of the main study showed chocolate gluten free soy sauce 

cookies made from a comparison of mocaf flour and soy sauce pulp flour gave a 

positive (+) correlation to the moisture content response and the rate of total 

microbial count. 

 
Keywords: Comparison of mocaf flour and soy sauce pulp flour, Cookies free 

gluten, Shelf life. 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini akan membahas mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 

Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 

Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu Penelitian. 

1.1.Latar Belakang Penelitian 

Cookies merupakan salah satu bentuk biskuit yang banyak digemari oleh 

konsumen anak-anak dan orang dewasa. Pengertian produk cookies yang diambil 

dari SNI 01-2973-2011 adalah salah satu jenis biskuit yang dibuat dari adonan 

lunak, memiliki kadar lemak yang cukup tinggi, relatif renyah apabila dipatahkan 

dan penampang potongan bertekstur padat.  

Di Indonesia cookies merupakan salah satu jenis makanan yang banyak 

disukai oleh sebagian besar masyarakat baik anak-anak maupun orang dewasa. 

Sebagai makanan yang disukai masyarakat diperlukan peningkatan nilai gizi 

cookies dan penganekaragaman produk cookies. Menurut Departemen 

Perindustrian RI, 2010, cookies dikategorikan sebagai makanan ringan karena dapat 

dikonsumsi setiap waktu. Konsumsi rata-rata cookies di Indonesia adalah 0,40 

kg/tahun (Jurnal Litbang Pertanian, Suarni, 2009).  

Standart mutu produk cookies diatur oleh BSN (2011) dalam aturan SNI 

dengan nomor 01-2973-2011. Pada umumnya, cookies dibuat dengan 

menggunakan bahan bahan pengikat dan pelembut. Beberapa komponen yang 

sering digunakan dalam industri pembuatan cookies antara lain , tepung terigu, gula, 

lemak, bahan pengembang, susu bubuk, kuning. Komponen inilah yang akan 

membentuk karakteristik cookies selama proses pengolahan. 
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Dalam pengolahan cookies hal yang harus diperhatikan adalah kerenyahan. 

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan cookies dapat mempengaruhi 

kualitas akhir cookies, terutama tepung yang digunakan. Tepung yang digunakan 

untuk pembuatan cookies ini merupakan jenis tepung protein rendah. 

Bebas Gluten merupakan bahan pangan dan produk pangan yang 

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

produk sebagian jenis serealia. Gandum/terigu, havermuth/oat, dan barley memiliki 

protein yang secara alami yang tidak terdapat dibahan pangan lain disebut gluten 

(Widya, 2012). 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). Produk yang tertera 

secara komersial berlabel bebas gluten secara signifikan lebih mahal daripada 

produk komersil yang tidak spesifik (Stevens, 2008).  

Modified Cassava Flour (MOCAF) adalah tepung yang dibuat dari ubi kayu 

(Singkong) yang difermentasi menggunakan mikroba Bakteri Asam Laktat (BAL). 

Tepung MOCAF dapat digunakan sebagai alternatif pengganti tepung terigu 

sekaligus mendukung perkembangan produk pangan lokal Indonesia (Hanifa, 

2013). Karena hasil fermentasi, bakteri dalam tepung mokaf membantu masalah 

konstipasi. Tepung mocaf mengandung karbohidrat yang tinggi dan gelasi yang 

lebih rendah dibandingkan tepung terigu. Mocaf memiliki karakteristik derajat 

viskositas (daya rekat), kemampuan gelasi, daya rehidrasi, dan kemudahan larut 

yang lebih baik dibandingkan tepung terigu (Yustisia, 2013).  
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Ampas kecap merupakan limbah dari agro industri kecap yang berbahan dasar 

kedelai. Setelah proses fermentasi, 65% protein masih tertinggal pada ampas kecap. 

Jadi dalam ampas kecap, protein yang dikandung masih cukup banyak , sedangkan 

ampas kecap tersebut oleh pengusaha – pengusaha pabrik kecap dibuang begitu saja 

(Savitri, 2015). 

Ampas kecap merupakan limbah dari proses pembuatan kecap yang berbahan 

dasar kedelai yang memiliki kandungan protein cukup tinggi. Untuk menjadi bahan 

baku pangan, ampas kecap harus diolah menjadi tepung dengan lebih dahulu 

dikeringkan dalam oven/dijemur. Nilai gizi yang terkandung adalah protein 

10,32%;lemak 6,93%; air 52,98% dan abu 6,72% (Cahyadi, 2000). Ampas kecap 

memiliki kadar serat yang tinggi sebesar 8,79%, BETN (Bahan Ekstrak Tanpa 

Nitrogen) sebesar 10,34% untuk 100% bobot kering, protein kasar sebesar 23,55% 

dalam tepung ampas kecap (Azhari, 2011). Maka dari itu, ampas kecap bisa 

dijadikan tepung yang menggantikan tepung terigu karena syarat mutu terigu kadar 

proteinnya minimal 7% (SNI 3751-2009). 

Informasi umur simpan produk sangat penting bagi banyak pihak, baik 

produsen, konsumen, penjual, dan distributor. Konsumen tidak hanya mengetahui 

tingkat kesegaran dan keamanan produk, melainkan juga menjadi petunjuk bagi 

perubahan citarasa, penampakan dan kandungan gizi produk tersebut. Bagi penjual 

dan distributor informasi umur simpan sangat penting dalam hal penanganan stok 

barang dagangannya (Fitria, 2007). 

Pada penelitian ini bahan baku yang akan digunakan adalah tepung mocaf dan 

tepung ampas kecap, dimana produk baru cookies ini belum adanya penelitian 
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tentang perbandingan dan pengujian daya simpan. Sementara itu umur simpan 

suatu produk khususnya cookies yang banyak digemari, sangat penting bagi 

produsen sebagai kewajiban untuk melindungi konsumen dari pangan yang aman, 

sehat, halal dan bergizi. 

Salah satu upaya untuk menekan penggunaan tepung terigu adalah 

mengembangkan tepung berbasis bahan pangan lokal, terutama umbi- umbian 

maupun kacang- kacangan. Akan tetapi tepung campuran tersebut belum mampu 

sepenuhnya berperan mengantikan tepung terigu karena tidak mengandung gluten, 

terutama untuk pengolahan produk roti-rotian dan mi, sehingga rata-rata baru bisa 

mensubtitusi sekitar 30% (Budijono dkk, 2008). Pada penelitian ini upaya yang 

dilakukan untuk mengurangi import dan penggunaan tepung terigu yaitu dengan 

membuat tepung dari ampas kecap, dimana ampas kecap merupakan bahan sisa 

pengolahan produk kecap yang tidak terpakai tetapi masih memiliki banyak 

kandungan gizi yang dapat dimanfaatkan. 

1.2.Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang, maka masalah yang dapat diidentifikasi adalah 

bagaimana pendugaan umur simpan cookies coklat ampas kecap free gluten 

dengan menggunakan metode ASLT? 

1.3.Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud penelitian ini adalah untuk menduga umur simpan cookies coklat 

ampas kecap free gluten dengan menggunakan metode ASLT. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan cookies coklat 

ampas kecap free gluten dengan menggunakan metode ASLT. 
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1.4.Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini, diantaranya : 

1. Memanfaatkan limbah dari sumber daya lokal yaitu ampas kecap untuk 

dijadikan produk pangan. 

2. Mengurangi penggunaan tepung terigu yang masih import sampai saat 

ini dengan penganekaragaman pangan. 

3. Menambahkan pengetahuan mengenai pembuatan cookies dari subtitusi 

tepung mocaf dan tepung ampas kecap 

4. Memberikan informasi mengenai perbandingan tepung mocaf dengan 

tepung ampas kecap dalam pembuatan cookies. 

5. Memberikan pengetahuan mengenai perbandingan tepung mocaf 

dengan tepung ampas kecap yang dapat menentukan umur simpan pada 

produk cookies. 

1.5.Kerangka Pemikiran 

Menurut Idrial dalam Fauzan (2017), karakteristik cookies yang baik yaitu 

berwarna kuning, kecokelatan atau sesuai dengan warna bahan yang digunakan, 

tekstur renyah, aroma harum ditimbulkan adanya kesesuaian bahan yang 

digunakan, rasa manis ditimbulkan dari banyak sedikitnya penggunaan gula dan 

juga dari karakteristik bahan yang digunakan. 

Warna pada cookies dipengaruhi oleh bahan-bahan yang digunakan. Menurut 

Winarno (1986) dalam Putri (2012), ada 5 penyebab suatu bahan makanan 

berwarna yaitu akibat pigmen, reaksi karamelisasi, reaksi maillard, reaksi oksidasi 

dan pewarna aditif. 
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Menurut Farida (2008), proses pemanggangan juga dapat mempengaruhi 

tekstur cookies. Pada saat pemanggangan, terjadi proses kenaikan suhu yang 

mengakibatkan terbentuknya uap air dan terbentuknya gas CO2, sehingga kadar air 

pada cookies berkurang. Jika lama pemanggangan ideal maka panas akan 

berpenetrasi dengan cepat pada bagian bawah dan atas cookies sehingga 

menyebabkan hilangnya gas pengembang dan air pada bagian tersebut. Tapi bila 

lama pemanggangan terlalu lama, memungkinkan penetrasi panas pada bagian 

bawah dan atas cookies yang justru dapat membuat tekstur cookies menjadi lebih 

keras. 

Menurut Yustisia (2013), Modified Cassava Flour (MOCAF) adalah tepung 

yang dibuat dari ubi kayu (Singkong) yang difermentasi menggunakan mikroba 

Bakteri Asam Laktat (BAL). Tepung MOCAF dapat digunakan sebagai alternatif 

pengganti tepung terigu sekaligus mendukung perkembangan produk pangan lokal 

Indonesia (Hanifa, 2013). Karena hasil fermentasi, bakteri dalam tepung mokaf 

membantu masalah konstipasi. Tepung mocaf mengandung karbohidrat yang tinggi 

dan gelasi yang lebih rendah dibandingkan tepung terigu. Mocaf memiliki 

karakteristik derajat viskositas (daya rekat), kemampuan gelasi, daya rehidrasi, dan 

kemudahan larut yang lebih baik dibandingkan tepung terigu. 

Menurut Balitkabi (2012) kedelai hitam mengandung protein sebesar 40,40%, 

air 14,05%, lemak 19,30%, karbohidrat 14,10%, dan mineral 5,25%. Kedelai hitam 

di Indonesia pada umumnya lebih disukai sebagai bahan baku pembuatan kecap 

karena dapat memberi warna alami pada produk kecap. Kedelai hitam sebagai 

pangan fungsional yang mengandung unsur non-gizi yang berkhasiat bagi tubuh 
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karena mengandung antioksidan yang tinggi pada kulitnya dan isoflavon pada 

bijinya. 

Menurut Dewi dkk (2015), pada penelitian pengaruh subtitusi terigu dengan 

tepung kacang merah pregelatinisasi terhadap sifat fisiokimiadan organoleptik 

cookies didapankan hasil bahwa tingkat substitusi terigu dengan tepung kacang 

merah pregelatinisasi yang digunakan sebesar 0%, 10%, 20%, 30%, 40%, 50%, 

60%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan tingkat substitusi terigu 

dengan tepung kacang merah pregelatinisasi memberikan pengaruh nyata terhadap 

sifat fisikokimia dan sifat organoleptik, dimana semakin tinggi tingkat substitusi 

terigu dengan tepung kacang merah pregelatinisasi menyebabkan semakin 

meningkatnya kadar air serta semakin menurunnya volume spesifik dan daya patah 

dari cookies. Tingkat substitusi terigu dengan tepung kacang merah pregelatinisasi 

yang dipilih adalah 40%, yang memiliki kadar air 2,26%; volume spesifik 1,54 

cm3/g; daya patah 2652,98 g/cm. 

Menurut Siswanto dkk (2015), pada penelitian pembuatan cookies tepung 

terigu dan tepung pisang tanduk didapatkan hasil bahwa tepung terigu dan tepung 

pisang tanduk dengan perbedaan proporsi memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap karakteristik fisikokimia (kadar air, volume spesifik, daya patah, dan 

warna) dan pengujan organoleptik (warna, rasa, aroma, kerenyahan, daya patah dan 

mouthfeel). Cookies pisang tanduk yang terbaik adalah dengan proporsi 

terigu:tepung pisang tanduk pregelatinisasi sebesar 60:40 yang disukai oleh 

konsumen. 
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Umur simpan adalah selang waktu yang menunjukkan antara saat produksi 

hingga saat akhir dari produk masih dapat dipasarkan, dengan mutu prima seperti 

yang dijanjikan. Umur simpan didefinisikan sebagai waktu yang dibutuhkan oleh 

suatu produk pangan menjadi tidak layak dikonsumsi jika ditinjau dari segi 

keamanan, nutrisi, sifat fisik, dan organoleptik, setelah disimpan dalam kondisi 

yang direkomendasikan (Pitasari, 2016). 

Umur simpan merupakan parameter penting untuk mengetahui ketahanan 

produk selama penyimpanan (daya awet). Pencantuman waktu kadaluarsa pada 

label produk sangat bermanfaat bagi konsumen. Dari pencantuman waktu 

kadaluarsa, konsumen mengetahui informasi tentang batas waktu penggunaan 

produk tersebut. Produsen dan distributor produk juga memperoleh manfaat dari 

ketersediaan informasi mengenai umur simpan ini. Bagi produsen dapat membantu 

dalam pengawasan mutu barang tersebut, sedangkan bagi distributor atau penjual 

dapat mengatur stok barangnya di pasaran. 

Umur simpan suatu produk ditentukan oleh faktor kritis yang paling cepat 

mengalami kerusakan. Cookies merupakan produk pangan yang memiliki kadar air 

yang rendah. Kerusakan bahan pangan dengan kadar air rendah seringkali terkait 

dengan perubahan tekstur ataupun stabilitas proses oksidasi (Eskin dan Robinson, 

2001). Oleh karena itu, pendugaan umur simpan cookies pada penelitian ini 

dilakukan dengan metode Accelerated Shelflife Testing (ASLT). Accelerated Shelf-

life Testing (ASLT), yaitu dengan cara menyimpan produk pangan pada lingkungan 

yang menyebabkan cepat rusak, baik pada kondisi suhu atau kelembapan ruang 

penyimpanan yang tinggi (Arpah, 2001). 
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Metode Accelerated Shelf Life Test (ASLT) Model Arrhenius merupakan 

metode pendugaan umur simpan produk dengan menggunakan suhu akselerasi 

sehingga dapat mempercepat reaksi yang menyebabkan kerusakan pada produk.. 

Metode Accelerated Shelf Life Test (ASLT) Model Arrhenius pada umumnya 

diaplikasikan pada semua jenis produk pangan khususnya pada produk yang 

mengalami penurunan kualitas akibat efek deteriorasi kimiawi (Arpah 2007). 

Metode Arrhenius merupakan pendugaan umur simpan dengan menggunakan 

metode simulasi. metode ini sangat baik untuk diterapkan dalam penyimpanan 

produk pada suhu penyimpanan yang relatif stabil dari waktu ke waktu 

Menurut Darsana  dkk (2003), suhu penyimpanan berpengaruh terhadap umur 

simpan produk, dimana semakin tinggi suhu penyimpanan, maka umur simpan 

produk tersebut pun semakin pendek. Semakin rendah suhu penyimpanan maka 

semakin lama umur simpan suatu produk. 

Salah satu upaya untuk mengatasi umur simpan yang pendek adalah dengan 

memberikan perlakuan penyimpanan pada ruang dingin (cold storage). 

Penyimpanan dingin diperlukan untuk mempertahankan mutu hingga tiba ke 

konsumen dalam keadaan baik. 

Menurut Sarunggalo dkk., (2007), kerusakan pangan selama penyimpanan 

dapat diminimalkan dengan memberikan kondisi tertentu, seperti jenis kemasan. 

Bahan kemasan yang digunakan bervariasi dari bahan kertas, plastik, gelas, logam 

dan fiber yang dilaminasi. Pemilihan bentuk dan jenis kemasan harus disesuaikan 

dengan produk yang akan dikemas. 
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Kemasan plastik berperan dalam jalannya transpirasi buah dan sayuran     

dalam kemasan, sehingga dapat mempertahankan perubahan bobot. Plastik  sebagai 

kemasan juga merupakan alat yang baik untuk melindungi produk dari    dehidrasi 

yang tinggi melalui kelembaban atmosfer sekitar produk dalam kemasan dan 

kemasan plastik cukup efektif mengurangi kehilangan air (Arianto dkk, 2013).  

Menurut Qanytah dan Ambarsari, (2010), peningkatan jumlah kadar air pada 

produk pangan, berbanding lurus pada peningkatan jumlah mikroba yang terdapat 

pada produk cookies. Kerusakan yang terjadi pada cookies dapat dikurangi dengan 

mengemas cookies dengan kemasan. Kemasan memiliki peranan penting, antara 

lain untuk membantu mencegah atau mengurangi kerusakan dan melindungi 

produk dari cemaran dan gangguan fisik lainnya. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui lama penyimpanan cookies ampas 

kecap free gluten yang disimpan pada kemasan alumunium foil. 

1.6.Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan perumusan kerangka pemikiran di atas diduga bahwa umur 

simpan cookies coklat ampas kecap free gluten terpilih yang dikemas dengan 

kemasan alumunium foil dapat mempengaruhi umur simpan dengan menggunakan 

metode ASLT. 

1.7.Waktu Penelitian 

Waktu penelitian yaitu bulan Mei 2019 hingga bulan Juli 2019. Penelitian 

dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, 

Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudi No. 193, Bandung.  
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